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SVEČANI STOL 


Pripremila Višnja Ogrizović: 
Zagreb, 1986. 


Specijalno izdanje »Svije- 
ta«, jugoslavenske žen- 
ske revije, Zagreb, Aveni- 
ja bratstva i jedinstva 4. 
Izdavač: RO Novinsko- 
izdavačke djelatnosti 
SOUR-a »Vjesnik«, OOUR 
Informativno-revijalna iz- 
danja. Za izdavača: Đur- 
đa Milanović. Tisak: RO 
Stamparska — djelatnost - 
SOUR-a »Vjesnik«. Grafi- 
čki urednik: Pero Jurano- 
vić. 

Fotografiju na 1. stranici 
korica u hotelu Fsplana- 
de, Zagreb, i na stražnjoj | 
stranici korica u hotelu In- 
ter-Continental Beograd 
snimio Saša Novković 


Odlučili ste se za topli ručak ili večeru? Tad 
unaprijed pažljivo prostrite stol. Evo pravila za 
obrok sastavljen od više jela i s mnogo pribora, 
što ćete vi, prirodno, prilagoditi svojim: prilikama 
i zeljama. . 

Stol mora biti pokriven stolnjakom, a nastojte 
uskladiti boje i uzorke stolnjaka, tanjura, zdjela 
i ubrusa (ovo posljednje nije teško uzmete li pa- 
pirnate ubruse ili su platneni isti kao stolnjak). 
Ubrusi nisu luksuz, oni štite odjeću, njima se bri- 
šu usne (obavezno prije prinošenja čaše s pi- 
cem), a i prsti. Stol ukrasite cvijećem (aranžman 
neka bude nizak da ne smeta gostima i od cvi- 
jeća što slabijeg mirisa, da se ne miješa s mi- 
risima pe) ili svijećama (pazite da upaljene svi- 
jeće plamenom ne smetaju gostima). Kao ukras 
možete staviti i posudu s lijepo poslaganim vo- 
ćem, koje će se jesti potkraj obroka. 


Koje tanjure, čaše, pribor za jelo? Ovisno o 
jelovniku. Tanjur se stavlja točno ispred stolca, 
a nastojte da svatko na stolu ima barem pola 
metra prostora. Tik do tanjura pribor je koji će 
se upotrebljavati posljednji, a dalje od njega re- 
dom kako će trebati za koju vrstu jela. Sasvim 
je izvana, dakle, žlica za juhu (iako je možete 
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staviti i iznad tanjura) ili manji vilica i nož za 
predjelo. | 

Na slici 1 vidimo postavljen stol za svečani 
obrok. od dva glavna jela, deserta, juhe i predje- 
la, koje već čeka goste: to je salata u širokoj 
čaši, uz koju su vilica i nož (zato nisu sasvim 
izvana uz tanjur). Za drukčija predjela stavlja se 
unaprijed na tanjur poseban tanjurić i preko nje- 
ga ubrus (koji može biti i ulijevo od tanjura). Iz- 
nad tanjura je pribor za desert, a iznad noževa 
čaše za različite vrste vina. Na crtežu nema čaše 


za vodu (od 2 dl, vinske su od 1 dl), ali vi je . 


svakako stavite jer mnogi vole piti mineralnu ili 
običnu vodu, a i mješavine se piju iz veće čaše. 
Stavite i pivsku čašu ako je predviđeno jelo uz 
koje se pije pivo (aperitiv se pije prije sjedanja 
za stol, pa se ne stavljaju posebne čašice). Ni- 
kad čaše ne stavljajte naopačke, okrenute pre- 
ma dolje, nego prema gore, da se u njih mož 
ulijevati pice. | | 
Kad gosti pojedu predjelo, odnose se tanju- 
rići i zaprljani pribor (slika 2), a stavlja se duboki 
tanjur ili zdjelica za juhu. Poslije ćete s njima 
iznijeti i prljavu žlicu. Ostao je plitki tanjur (slika 
3) za ribu, uz koju ćete poslužiti bijelo vino. Po- 
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služujete li i salatu, ulijevo do tanjura stavite ta- 
njurić za nju da se na tanjuru ocat ne miješa s 
ribom (isto vrijedi i za sljedeće jelo, npr. pečen- 
ku). Osim tanjura zaprljanih ribom odnijet ćete 
i zaprljani pribor za ribu i tanjuriće od salate, te 
čaše od bijelog vina namjeravate li uz sljedeće 
jelo poslužiti crno (slika 4). 

Kad i drugo glavno jelo bude pojedeno, s 
prljavim tanjurima i priborom iznesite i čaše za 
crno vino (slika 5). Ostao je pribor za desert: 
žličica za kremu, kompot ili voćnu salatu, mala 
vilica za tortu ili neki kolač, te nož za voće ili 
sir. Uz desert poslužite pjenušac u preostaloj 
čaši. Kava i žestoko piće dijele se gostima već 
natočeni u šalice ili prikladne čašice. Znate li da 
gosti vole i kasnije pijuckati vino, ostavite im ča- 
še. | i 

Vrlo je važno pripremiti na stol i sve drugo 
što može ustrebati: posudice za sol i papar 


(možda i za druge začine), bočice s octom | 


uljem, te košarice za kruh. U protivnom, domacini 
će neprestano morati trčkarati po nešto što u 
gostima budi osjećaj krivnje jer toliko se trude 
oko njih. Vrlo je praktično sve što je potrebno 
pripremiti na stoliću na kotačima, koji će vam 


Stol postavljen za 
obrok od predjela 
(koje je u ovom 
slučaju već na 
stolu: salata u čaši), 
dva glavna jela i 
deserta 


Juha je poslužena 
u zdjelici 








poslije dobro doći da odjednom odstranite što 
više pribora nakon upotrebe. Praktično je tako- 
đer u blizini stola prostrijeti mali stolnjak na bilo 
koji komad namještaja, pa na njemu pripremiti 


sve što će ustrebati. 


Uopće nastojte što više pitanja riješiti unapri- 
jed, pa i to tko će gdje Sjedjeti da ne bude 
neugodnog zastajkivanja ili gurkanja. Ako je stol 
okrugao, problema nema, važno je samo pravilo 
da naizmjence sjede muškarci i Zene, a uglav- 
nom se razdvoje bračni parovi. Za četvrtastim 
stolom domaćin i domaćica sjede na čelu i za- 
čelju, a uz njih najstariji ili najuvaženiji gosti su- 
protnog spola. : 


Goste pozovite nekoliko dana unaprijed vo- 


deći računa o tome da se dobro slažu ako se 


poznaju, ili možete: pretpostaviti da će se dobro 
složiti kad ih upoznate. Pri upoznavanju izgova- 
rajte imena glasno i razgovijetno, uvijek prvo 
predstavite muškarca ili stariju osobu ženi ili mla- 
doj osobi istog spola. Žena se pri upoznavanju 
nikad ne diže, osim mnogo starijoj ženi. Podrža- 
Vajte razgovor (temama za koje znate da su svi- 
ma zanimljive) dok se poslužuju aperitivi, a za 
stolom samo ako zavlada šutnja. Ne dopustite 


O 


Uz prvo glavno jelo stavlja se i tanjurić za salatu 


da gosti zapaze vaš umor, brigu ili nervozu. Bit 


ćete svakako mirniji poslužujete li jela.koja ste 
pripremali barem jednom ili dvaput prije toga, pa 
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je manja opasnost od neizvjesnog ishoda. Ne 
navaljujte na goste da mnogo stavljaju na tanjur, 
a niti da se posluže drugi put: možda imaju raz- 
loga zašto jedu malo. Nastojte posljednji ispraz- 
niti tanjur kako ne bi bilo neugodno onima koji 
jedu polagano ili žele. užeti još. Tanjure i pribor 
odnosite sa stola tek kad svi završe s nekim 
jelom. 


SAMOPOSLUZŽIVANJE 


Takozvani hladi bife prikladno je rješenje za 
mali stan ili za više gostiju nego što bi stali oko 
stola. Na _ prostrt stol tad unaprijed poslažete 
hladna jela, te tanjure, tanjuriće i pribor. Pripre- 
mite i druge potrebne predmete (soljenku, koša- 
rice S kruhom i sl.). Najčešće se poslužuju jela 
nabrojena u poglavljima Hladna predjela, Salate, 


te ona koja su dobra i hladna (pečeno ili pohano 


meso, marinade i sl.), žatim kolači. Jela neka bu- 
du takva da se mogu lako jesti čak i bez noža, 
jer gosti će ili stajati ili sjedjeti kojekuda, pa bi 
im bilo nespretno rezati velike komade mesa, na 
primjer. 2 | 


Jela možete poslužiti ne samo na stolu, nego 
na bilo kojem dijelu namještaja ako nije previsok 
4 ili prenizak, a nalazi se na pristupačnome mjestu. 
Pretpostavljate li da će društvo i zaplesati, jelo 
stavite uza zid da ne smeta. 


C>===> 2 Osim pribora i Možete poslužiti neka topla jela, a tad pra- 
———— 4. M tanjura za prvo vodobno pripremite podmetače i... dovoljno 
det i ta mjesta na stolu. 
odnesena je i $. a : 
i za bijelo vino Kod. samoposluživanja istovrsna jela raspo 


redite na dva ili više pladnjeva ili tanjura, a stavit 
| ćete ih na različite dijelove stola da se gosti ne 

| moraju gurati. Pripremite dovoljno tanjura i pribo- 
ra, a rasporedite ih u hrpicama (baš kao i ubruse 
i košarice s kruhom) duž cijelog stola da svako- 
me budu nadohvat. Vino, pivo, mineralnu i običnu 


, vodu, voćne sokove i osvježavajuće napitke s 
N. (O odgovarajućim čašama pripremite posebno da 

6 ————L5 oko_stola s jelom ne bi bilo previše guranja. 
okt dima : . Pripremate li jela jakih mirisa, na stol ih sta- 
glavnog jela vite u posljednji tren da se miris ne bi previše 
odnešena je i čaša proširio stanom. Sa stola s hladnim bifeom od- 
Za crno vino, pa je nosite prazne pladnjeve, stavljajte još jela i kru- 
| M. smi Boi oj | ha ako ustreba, a tanjure i pribor samo ako su 
“ čašom za deserino | | ih gosti odložili i izričito vam kažu da neće više 


vino . = jesti. 


Srećko Ljubljanović: 

Uz dobra jela 
— dobra 
nića 


Koliko je god različit odnos različitih kultura, reli- 
gija i naroda prema uživanju alkoholnih pića, jedno je 
*Qouzdano: narodi sredozemnoga kulturnog kruga već 
više tisuća godina ne mogu zamisliti bogato prostrt 
stol bez vina. (Doduše, to je znatno narušio prodor 
islama, koji je protiv alkoholnih pića.) 
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Uz jelo se, dakako, mogu piti i druga pića, a vinu 
je najveći konkurent pivo. Ali i najzadrtiji pivopije ne 
mogu tvrditi kako je pivo bolje od vina, a izbor pri- 
kladnih vrsta piva uz različita jela ni izdaleka ne pruža 
one mogućnosti koje pruža izbor vina. Umješno sla- 
ganje vina s jelima posebna je vještina, okosnica vin- 
ske kulture. Ovaj će se tekst stoga pretežno baviti 
upravo tom vještinom ili umijećem, nastalima na isku- 


stvu mnogih pokoljenja poklonika i finih jela i dobre 


kapljice. 

U odnosu na uživanje vina narodi se dijele na one 
koji piju poslije jela i one koji piju uz jelo. Poslije jela 
piju oni koji se navikavaju na vino. Kako se na kraju 
obično poslužuje desert, piju desertna, dakle slatka 
vina. Narodi koji se bave vinogradarstvom i proizvod- 
njom vina uvijek su vino smatrali dijelom obroka i piju 
ga uz jelo. Upravo su oni razvili umijeće odabiranja 
prikladnog vina uz odgovarajuće jelo. Među njih ubra- 
jaju se i jugoslavenski narodi. 

Što, dakle, poslužiti uz svečani obrok sastavljen od 
predjela, juhe, međujela, jedno ili više glavnih jela te, 
naposljetku, deserta i crne kave? Uoči obroka, ali ne 
više od pola sata, ponudite goste aperitivom, koji po- 
buđuje apetit. Uobičajeno je poslužiti žestoka alkohol- 
na pića. Budući da smo zemlja s najviše stabala šljiva 
na svijetu, možete se odlučiti za dobru, staru šljivo- 
vicu, kakvih ima veliki izbor. Kako neki ne vole šljivo- 
vicu zbog intenzivna mirisa, ne treba zaboraviti da ima 


i šljivovica od guljene šljive (npr. šabačka excellentia), 
voćna aroma koje je vrlo prigušena. 

Osobito su dobri aperitivi pića s dodatkom gorkih 
tvari kao što su vlahov, lavov, amaro, različite travarice 
te šljivovica lincura. U nas se posljednjih godina sve 
više proizvode voćne rakije od kajsije, breskve, jabu- 
ke, dunje, višnje, a u Dalmaciji i od smokve, a na glasu 
je kruškovača viljamovka. Sve su te rakije izvrsni ape- 
ritivi, kao i dobre komovice i grape. U aperitivna pica 
ubrajaju se i viski i votka. 

Ali, u novije se vrijeme za aperitiv sve više nude 


i vina: birajte suhi vermut ili suhi pjenušac, a mogu, 


ih zamijeniti i potpuno prevrela (suha), jaka i aroma- 
tična bijela vina kao što su, na primjer, pošip, traminac, 
muškat otonel i sl. 

Pošto su aperitivi pobudili tek, prelazimo na jelo. 
Uz jednostavniji obrok poslužite jedno vino da prati 
sva, makar i raznolika jela. Ali, tako se odričete onog 
užitka koji pruža slaganje vina s jelima. Radije se sto- 
ga držite francuskog pravila da svako jelo ima pravo 
na svoje vino. Evo nekih općenitih pravila: 

Prvo pravilo: Najprije se toče lakša vina, a onda 
punija i alkoholnija; 

Drugo pravilo: Prema sadržaju neprevrelog šeće- 
ra u vinu najprije se nude suha, pa polusuha, poluslat- 
ka, a naposljetku slatka vina; 

Treće pravilo: Počinje se bijelim, nastavlja ružiča- 
stim (ružica, opolo, rose), a završava crnim vinima; 


Cetvrto pravilo: Mlada vina moraju se poslužiti 
prije starih; 

Peto pravilo: Vina slabije izražene arome ili bukea 
poslužuju se prije aromatičnih; 

Sesto pravilo: Potpuno prevrela vina pouzdana su 
pratnja slanih i uopće jače začinjenih jela izrazita oku- 
sa; 

Sedmo pravilo: Vina s ostatkom neprevrelog še- 


- Cera (polusuha, poluslatka i slatka) prate slatka jela i 


jela blagog okusa; ' 
Osmo pravilo: Uz jela od bijelog mesa po pravilu 
idu bijela vina; 
Deveto pravilo: Uz jela od tamnog mesa idu crna 
vina; ' 
Deseto pravilo: Vrlo je loše ne držati se nabro- 
jenih devet pravila, a još gore ne poslužiti uz jelo vino. 
Samo je na izgled lako slijediti ta pravila. 
Potrebno je vještine i individualnih znanja, a to i 
jest prava kreativnost. | 
. .Teskoce počinju već od predjela, jer raznolika su. 
Zelite li se držati pravila o redoslijedu serviranja vina, * 
onda je uz različite hors d'veuvre najbolje poslužiti 
neko bijelo vino koje je potpuno prevrelo, ali nije jako. 
Birajte iz obilja naših graševina (laški rizling, talijanski 
rizling ili jednostavno rizling) imajući na umu da su 
slovenske i graševine iz sjeverozapadne Hrvatske 
(plešivička, varaždinska, križevačka) bogatije kiselina- 
ma, a siromašnije alkoholom od svojih istočnijih i juž- 
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nijih rođaka, pa će bolje pristajati uz jače začinjena 
predjela. Briška rebula i pinela iz doline Vipave tako- 
đer dobro prate predjela, a i neka bolja stolna vina 
sa zašticenim geografskim porijeklom. i 

Upustimo li se u podrobnije raščlanjivanje predje- 
la, onda uz ona krepča i jače začinjena, koja se sa- 
stoje od kobasica, salama, šunke, pršuta i pikantnih 
pašteta treba poslužiti dobra suha bijela vina. Njih 
mogu zamijeniti i potpuno suhi pjenušci (npr. srebrna 
radgonska penina), ali dobro će poslužiti i lagane, ele- 
gantne svijetle ružice (rose, opolo). Njih je na našem 
tržištu sve više, pa izbor neće biti težak. 

Uz plodove mora (škampi, jastozi, grancigule, dag- 
nje, lignje, sipe, hobotnice i muzgavce) najbolje idu 
bijela suha vina. Užitak će biti veći ako su mediteran- 
skog porijekla kao što su istarska malvazija, vrbnička 
žlahtina, debit, kujundžuša, žilavka, vugava, maraština 
ili crnogorski krstač. | 


S predjelima od jaja i mesa priređenoga na raz. 


ličite načine, a osobito s mesom u umaku, poslužuju 


se ružice (može i tamnije i alkoholnije) ili sasvim laka 


crna vina kao što su teran (refošk), frankovka, gamay 
(borgonja) i sl. 

Slijede juhe, a uz njih ili neposredno poslije njih 
serviraju se jača, bijela vina s dobro razvijenim bu- 
keom. Izbor može pasti na briški tokaj, na kakvu zrelu 
graševinu, sauvignon, semillon, malvaziju, žilavku, grk, 
vugavu ili neko drugo vino istog tipa. ' 
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Glavnom jelu ili jelima često prethode međujela. 
Kod običnih ručkova ili večera ona zamjenjuju glavno 
jelo. Mogu biti topla ili hladna, a uglavnom se sastoje 
od povrća, mesa, tjestenine, jaja, sira i vrhnja, rižota, 
špageta, sarme ili arambašića, musake, bureka i dr. 
S međujelima se obično poslužuju laganija i mlađa 
crna vina, pogotovu ako međujelo zamjenjuje glavni 
obrok. Slijedi li jedno ili više glavnih jela, izbor vina 
treba prilagoditi njima držeći se naprijed navedenih 
pravila. 

Mnogobrojnost i raznolikost glavnih jela otežavaju 
pravilan izbor vina (ali omogućuju i vlastite kreacije). 
Stoga je upravo nemoguće za svako jelo navesti od- 
govarajuće vrste vina. Da ipak u toj šumi ne biste 
zalutali, pomažu spomenuta dva osnovna pravila: uz . 
jela od bijelog mesa služe se bijela, a uz jela od 
tamnog mesa obojena, pretežno crna vina. Ružičasta 
su vina između, pa se mogu lako prilagoditi različitim 
jelima: svježinom i ljupkošću zamjenjuju bijela, a bo- 


jom i određenom količinom tanina crna vina. 


Da ne ostane preopćenito, evo i podrobnijih uputa | 
o slaganju vina s nekim glavnim jelima. ' 

Pečeno meso. Nećete pogrijesiti ako uz bilo ka- 
kvo pečenje poslužite crno vino. Po pravilu to trebaju 
biti lakša, manje obojena, svježija i ne pretjerano stara 
vina, a takvih kod nas imamo velik izbor, kao što su 
teran, frankovka, merlot, cabernet franc, plavina, .ba- 


bić, plavac, vranac, kratošija, prokupac, revelin, metii- 


ška črnina i dr. Sto je pečenje masnije i jače začinje- 
no, birajte kiselija vina, jer kiseline iz vina korisno utje- 
ču na probavu. Tome odgovaraju i neka ružičasta vina 
zamjerne svježine kao što su cviček ili hrvatica. Pe- 
čenjima blažeg okusa pristajat će i vina s malim ostat- 
kom neprevrelog šećera, tj. polusuha vina. Unatoč 
svemu, ipak ne treba zaboraviti pravilo da s jelima od 
bijelog mesa idu bijela vina. Ako — sasvim pouzdano 
— dobro crno vino neće poniziti na primjer: janjetinu 
s ražnja ili pečenu teletinu, bijelo će još bolje istaknuti 
fini okus. E | 
Kuhano meso. Bez obzira na to što se od kuha- 
nog mesa u nas najčešće jede govedina, dakle tamno 
meso, sa svakim je kuhanim mesom najbolje ponuditi 
bijelo vino neutralnijeg obilježja, tj. bez izrazite arome, 
ne pretjerano staro i srednje alkoholne jačine. To su 


graševina, moslavac (šipon), rebula, debit, kujundžuša, 


vipavec, banatski rizling, župljanka i sl. 
Pirjano:meso najčešće prate umaci, pa o njima 
ovisi izbor vina.:S-pirjanim mesom. najbolje se slažu 


a. 


stara;ii njegovana dulje, pa i dvadesetak godina. | 
“:< Jela od peradi. S pečenom se peradi osobito sla- 


Zu crna vina, sve do onih najboljih. Kod pečene se 
piletine još možete dvoumiti, pa nećete pogriješiti po- 
nudite li i kakvo kvalitetno suho bijelo vino. Š pohanom 
piletinom nenadomjestivo je bijelo kvalitetno vino što 
se odlikuje svježinom, ali s pečenom patkom, meso 
koje je najsličnije mesu divljači, bila bi prava katastro- 
ta ponuditi bijelo vino. | 
Riba. Poznata je izreka da svaka riba treba plivati 


tri puta (u moru, ulju i vinu), ali u čemu će plivati treći 


put, još biramo pogrešno. Naime, U Dalmaciji iz nužde 
i uz najbolje vrste plemenite morske ribe (ribe od ka- 
mena) piju crno vino, čak i loše. Neporecivo je svjet- 
sko pravilo da se uz pečenu, prženu ili kuhanu bijelu 
ribu poslužuju punija i potpuno prevrela bijela vina 


najviše kakvoće. Zato oradu, brancina, cipla i drugu 


ribu »od kamena« ponudite s malvazijom, vugavom, 
marašitnom, pošipom, bogdanušom, žilavkom, a ne 
možete li zaista. morsku ribu složiti s mediteranskim 
vinom, i mnoštvo naših kvalitetnih i poznatih kontinen- 
talnih vina pruža vam veliki izbor. Ovdje su glasovite 


- graševine, bijeli i sivi burgundac, rajnski rizling, sauvig- 


non semillon, župljanka i dr. Neka u tim vinima treći 
put zaplivaju i bolje vrste slatkovodnih riba kao što 
su pastrva, mladica, lipljan, smud, kečiga, štuka, šaran, 
amur i sl. 

Priredite li od morske ribe brodet, imajte na umu 
da se s njim najbolje slažu lakša, pitka i relativno sla- 


. bije obojena crna vina i ružice (opoli). Slično jeis 


ik 
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Im n 


a Obična čaša za vodu (2 di) b Caša za vodu na nožici 
(2 dl) e Čaša za bijelo vino (1/8 I) d Caša za crno vino (1 
di) e Čaša za slatko vino (1/16 I) f Caša za konjak g i h 
Čaše za pjenušavo vino i Caša za viski j, k i I Cašice za 
liker m i n Caše za pivo (2 1/2 ili 3 dh). 


ribljim paprikašom od slatkovodne ribe, ali on se do- 
bro slaže i s bijelim vinom. 

Za plavu ribu priređenu na gradele dobra su lakša 
i ne osobito kvalitetna crna vina. 

Divljač. Izrazit i specifičan okus i miris mesa od 
divljači reka prate najbolja crna vina. S jelima od per- 
nate divljači (fazan, divlja patka i dr.) pijte najljupkija 
crna vina, najfinijeg bukea, dovoljno puna i topla, ali 
manje trpka, kao što su frankovka, plavac, cabernet, 
gamay. dok s jelima od krupnije divljači (zec, srna, 
jelen, vepar, medvjed) poslužite najbolja od najboljih 
crnih vina. Birajte između crnog burgunca, cabernet 
sauvignona, vranca, blatine, kratošije, najboljih merlota 
i najboljih plavaca uključujući postup i dingač. Ostatak 
neprevrelog šećera, na primjer, u dingaču ili postupu, 
nipošto neće umanjiti njihov sklad s jelima od divljači, 
pogotovu ako ih poslužite s brusnicama. | 

Poput divljači, i za jela pripremljena djelomice od 
fermentiranog mesa, kao što je, na primjer, biftek, 
traže se crna vina iznimne finoće i izraženog obilježja, 
a ako surnjihove lijepe osobine još umnožene stare- 
njem, tim bolje! 

Na kraju svečanog ručka ili večere daje se desert: 
najčešće slastice, ali nerijetko jednu ili više vrsta si- 
rova. Sa slasticama valja ponuditi neko slatko ili aro- 
matično vino. Sto je desert slađi, i vino može biti slađe, 
pa birajte između prošeka, slatkog vermuta, kakvoga 
slatkog pjenušca i različitih tipova desertnih, likerskih 


i aromatiziranih vina (porečka slatka malvazija, porečki 
crveni muškat, župski suvarak, teškoto i sl.) Ovamo se 
izvrsno uklapaju i tzv. arhivska, osobito bijela vina kon- 
tinentalnog porijekla, jer uglavnom sadrže određenu 
količinu neprevrelog šećera. S manje slatkim deserti- | 
ma, na primjer, palačinkama sa sirom ili orasima, raz- 
ličitim savijačama, pitama i gužvarama možete poslu- 
žiti i suha, ali vrlo romantična vina kao što su traminac, 
sauvignon i osobito vina iz skupine muškata: muškat 
otonel, muškat hamburg i žuti muškat. 

Premda ima sirova koji se lijepo slažu i s bijelim 
vinima, vaija zapamtiti da se dobro fermentirani sirovi 
Kao što su paški, livanjski ili. somborski isključivo slažu 
s dobrim, pa i najboljim crnim vinima. Ako bismo_ovdje 
htjeli dati neko pravilo, onda ono glasi: što se sir od- 
likuje izrazitijim obilježjem, to će tražiti i crno vino 
odgovarajućeg obilježja i kvalitete; bijela vina možete 
poslužiti s neutralnim sirovima i onima skromne arome. 

Ostaju nam još digestivi, koji se poslužuju uz crnu 
kavu. Najčešće se služi vinjak, dlanovima zagrijan: u 
čaši na temperaturu ljudskog tijela. Ali, jednako će 
dobro poslužiti i prepečena komovica, a još bolje ka- 


kva dobra lozovača (crnogorska, kosovska, hercegov- 


ska) ili crnogorski prvenac, jedina naša rakija pečena 
od grožđa. i 

Blizu je istini tvrdnja da nema jela koje vino može 
pokvariti. Kažemo blizu istini zato što ipak neka ne 
trpe vino. Englezi J. Berkmann i A. Hall kratko ih-na- 


13 


vode: »Vino ide.uza sve osim curryja, dimljene slanine, 
na dimu sušenih njemačkih kobasica, hot doga, slado- 
. leda i — paste za zube.« Dodajmo još i kavijar (nje- 
gova je sloga s votkom nenadmašna), a sumnjivo je 
i mišljenje kako se vino može poslužiti i sa sirovim 
oštrigama. Ako baš želite i morate, onda s kavijarom 
ili sirovim kamenicama poslužite bijelo suho vino što 
neutralnijeg okusa i arome, jer će ih ionako uništiti 
agresivniji okus i miris kavijara ili kamenica. 

Ima još vrlo važnih pravila za posluživanje vina. 
Jedno je od najvažnijih o temperaturi vina. Bijela se 
vina poslužuju ohlađena na 10— 12 Celzijevih stupnje- 
va, pjenušci na 6—8, ružičasta na 14— 16, crna na 
_.16— 20 Celzijevih stupnjeva (kvalitetnija crna vina mo- 
raju biti hladnija, a ona manje kvalitetna toplija). Sma- 
tra se barbarskim običajem da se bijelo vino hladi tako 
što se u njega stavlja led, a isto tako da se crno vino 
grije na sobnu temperaturu stavljanjem pokraj peći ili 
radijatora. Crno vino treba iz podruma iznijeti nekoliko 
sati prije početka ručka ili večer i pustiti ga da se 
polako ugrije na potrebnu temperaturu. Crno vino sta- 
ro nekoliko godina dva-tri sata prije posluživanja op- 
rezno (da ne biste izlili i eventualni talog od tartarata 
i boje) prelijte iz boce u vrč. Tim ćete mu ozračiva- 
njem uvećati kakvoću. . 

Pretpostavljamo da ćete za svečani ručak ili veče- 
ru služiti samo kvalitetna i poznata (vrhunska) vina. 
Zapamtite da su ona vrhunska zato što su sebi do- 
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voljna i šteta ih je miješati bilo s čim. Zato za mine- 
ralnu ili običnu vodu postavite posebne čaše. 
Točenje vina dužnost je domaćina. On prvi kuša 


vino iz svake novootvorene boce, čak i kad je vino 
- isto. Tko zna možda je zbog lošeg čepa upravo vino 


u toj boci oksidiralo ili je poprimilo vonj nebrižljivo 
oprane boce. Domaćin (ili netko za istu stvar zadužen 


na drugom kraju stola), tad, ali uvijek stojeći s desne 


strane onoga komu toči, najprije (po nekome unapri- 
jed utvrđenom rangu) natače ženama, a onda muškar- 
cima. Bijelo vino.ne treba točiti više od pola čaše (oni 
najsuptilniji znalci čak kažu ne više od jednoga gut- 
ljaja, jer bijelo vino vrlo brzo u čaši gubi dobre oso- 
bine), a crno vino ne više od dvije trećine čaše. Na- 
lijevanje vina do ruba čaše i nadolijevanje novoga na 
još neispijeno izraz je nastrljive, pa, dakle, i neugodne 
gostoljubivosti. Tjeranje nekoga da pije više nego što 
moze ili želi nepristojno je i nekulturno. Samo prazna 
čaša nijemi je poziv domaćinu da je napuni, a maleni 
ostatak vina u čaši pristojna poruka da gost više ne 
želi piti. | 

Napokon još i nekoliko riječi o količini vina koju 
cete pripremiti. Za jednostavniji obrok s jednom vr- 
stom vina neka količina bude od 2,5 do 3,5 dl po 
osobi. Uz svečani ručak ili večeru od više jela i više 
vrsta vina, količinu možete povećati na 4 dl po osobi, 
a za prijateljsku veselicu što će potrajati dulje raču- 
najte najviše 7 dl po osobi. 





HLADNA 
—-. PREDJELA 


Bomba od tunjevine 


PRIPREMITE: omot instant-pirea, te odgovarajuću 
količinu mlijeka i maslaca, 1 veliku ili 2 manje kon- 
zerve tunjevine, 2 režnja češnjaka, sol, 2 žutanjka, 
1 žličicu svježe istisnutoga limunovog soka, 3/4 dl 
maslinova ulja, 2 jaja, 4 rajčice, rotkvice, zelenu sa- 
latu, masline. 

Načinite vrlo tvrd pire, Otvorite konzervu da se iz 
tunjevine iscijedi ulje, skuhajte jaja. Pripremite za- 
čin: zgnječite češnjak, posolite ga, dodajte žutanjke, 
limunov sok i kap po kap maslinova ulja miješajući 
kao za majonezu. Pomiješajte zgnječenu tunjevinu s 
Pireom i tom mješavinoni, načinite bombu i ukrasite 
maslinama, Oko bombe Postavite očišćeno i nareza- 
no povrće. 


Hladetina 


PRIPREMITE: 5 svježih svinjskih nožica, 50 dag svi- 
njetine, 10 dag luka, 5 dag mrkve, 5 dag peršunova 
korijena, listić lovora, 1 dl octa, sol, papar u zrnu; 
1 režanj češnjaka. 

Prerežite nožice po duljini, operite, očistite od dlači- 
ca pa s narezanim mesom pristavite u 3 1 hladne 
vode. Kad zavre, dodajte začine i očišćeno povrće. 
Kuhajte 2-3 sata da sve omekša. Ocijedite juhu, a kad 
se ohladi, odstranite svu masnoću. U zdjelu složite 
meso i povrće, zalijte prigrijanom juhom i stavite da 
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se dobro ohladi. (Recept: Hotel Jezerčica, Stubičke 
Toplice) 


Jaja punjena tunjevinom 


PRIPREMITE: 6 jaja, 1 konzervu tunjevine, 5 dag 
maslaca, sol, papar, 1 žlicu limunova soka, nekoliko 
listova salate i masline za ukras. 


Otvorite konzervu i stavite tunjevinu da se ocijedi. 
Tvrdo skuhajte jaja, odrežite im oba vrha da stoje, 
pa odozgo žličicom izdubite žutanjak. Zdrobite žu- 
tanjke u dubljoj zdjelici, umiješajte otopljeni maslac 
i usitnjenu tunjevinu. Miješajte da dobijete glatku 
smjesu, dodajte limunova soka po ukusu. Time napu- 
e jaja, ukrasite ih maslinama i poslažite na listove 
salate. 


Pariška pašteta u tijestu 


PRIPREMITE: za tijesto — 30 dag brašna, 10 dag 
maslaca ili margarina, 3 žlice maslinova ulja, sol, 
3 žutanjka; za nadjev — 30 dag telećih odrezaka, 30 
dag šunke s kosti, 45 dag suhe slanine, 2 jaja, sol, 
papar, nekoliko zrna kleke; za garnituru — 1/2 kg 
telećeg pršnjaka, 1/2 kg šunke u jednom debelom 
komadu, 1 čašicu konjaka, 1 jaje; želatinu. 

Teleći pršnjak narežite na komadiće debele kao prst 
i namočite u konjak. Zamijesite tijesto i ostavite 2-3 
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sata na hladnome. Za nadjev sitno nasjeckajte tele- 
tinu, šunku i slaninu, začinite i umiješajte žutanjke. 
Izvaljajte tijesto i sa 2/3 pokrijte dno i stranice ka- 
lupa. Stavite tanak sloj nadjeva, na to teletinu i ve- 
like komade šunke, posolite, popaprite i do kraja na- 
punite nadjevom. Pokrijte preostalim tijestom, kraje- 


.ve slijepite vodom. Od komadića načinite listiće i 


ukrasite po površini. U sredini izdubite rupu i u nju 
stavite »dimnjak« od aluminijske folije, a sa strane 
nabockajte vilicom. Premažite umućenim jajetom i 
pecite sat i četvrt. U gotovo sasvim hladno ulijete 
kroz »dimnjak« otopljenu želatinu (s konjakom) da 
popuni sve praznine. Režite sasvim hladno. 


Namaz od čvaraka 


PRIPREMITE: 65 dag čvaraka, 25 dag svinjske ma- 
sti, sol, 10 dag kiselih krastavaca, papar. 
Sameljite čvarke i krastavce, zalijte rastopljenom 
masti. Posolite i popaprite, provjerite okus i stavite 
na hladno da se stvrdne. Sendviče premazane ovim 
namazom ukrasite narezanim kiselim krastavcima: 
i tvrdo kuhanim jajima. 


Pašteta Julka 


PRIPREMITE: 1/2 kg jetre ili svu sitninu većega ze- _ 
ca, 20 dag suhe slanine, 1 žlicu masti, 5 većih glavica 
luka, 2 žemlje i malo mlijeka, sol, papar, sok do 1/2 


limuna, pimenit, 2 velike šalice senfa, 2 dl vrhnja, 3 
jaja; suhu slaninu u dugačkim rezancima. 


Na masti otopite kockice suhe slanine i propržite 
luk. Dodajte narezanu jetru ili sitninu, pa ispirjajte. 
Sitninu očistite od kostiju. Meso ili jetru sameljite 
dvaput, a naposljetku kroza stroj protjerajte i žemlje 
namočene u mlijeku pa ocijeđene. U smjestu metnite 
Sol, papar, limunov sok, Piment, senf, vrhnje i žutanj- 
ke, pa dobro promiješajte. Napokon umiješajte sni- 
jeg od bjelanjaca. Posudu obložite suhom slaninom, 
uspite smjesu, prekrijte slaninom i kuhajte u pari 
jedan sat.| 


Pašteta od mozga Janez 


PRIPREMITE: 1/2 kg skuhanoga i protisnutoga 
mozga, 1 glavica luka, 2 režnja češnjaka, 1/2 kg su- 
hog jezika, 3 tvrdokuhana žutanjka, 2 žlice senfa, 


sol, papar, mljevenu crvenu papriku, 10 dag suhe . 


slanine, 1/4 kg maslaca. 

Luk i češnjak nasjeckajte vrlo sitno. Suhi jezik tako- 
der nasjeckajte, a žutanjke protisnite. Slaninu nare- 
žite na kockice i ispržite. Dobro umiješajte maslac, 


pa metnite i sve ostale sastojke da dobijete gustu. 


smjesu, kojom ćete mazati kruh. ' 


Punjene rajčice | 


. PRIPREMITE: 6 rajčica, 2 žlice guste majoneze, 2 
konzerve tunjevine, 1 manji svježi krastavac, sol, pa- 


Par, malo metvičina lišća, nekoliko kapi limunova 


soka, listove zelene salate. 

Opranim rajčicama odrežite gornju trećinu, izdubite 
ih. Otvorite konzerve i ocijedite tunjevinu od ulja. 
Zdrobite na krupno vilicom, dodajte krastavac nare- 
zan na kockice, usitnjeno metvičino lišće, dosolite, 
popaprite. Začinite majonezom i limunom, pa time 
ispunite posoljene rajčice, poklopite ih i poslažite na 
listove salate. | 


Sardine na francuski način 


PRIPREMITE: 1 veću ili 2 manje konzerve sardina 
u ulju, 1 konzervu slanih ribljih fileta, nekoliko tan- 
kih odrezaka kruha, mljevene crvene paprike, za- 
činske biljke po ukusu (ružmarina, majčine dužice, 


o mažurana i sl.), 2 režnja češnjaka, 8 dag maslaca 


ili margarina, malo limunova soka. 


Otvorite konzerve, dobro ocijedite i sardine i filete. 
Odvojite malo maslaca, polovicu ostatka stavite u 
posudu s filetima, pa miješajte na pari da se sve 
raspadne. Stavite malo paprike da dobije boju, umi- 
ješajte nasjeckani i zgnječeni češnjak, smrvljene za- 
činske biljke i malo limunova soka. Neka se mješa- 
vina ohladi, onda umiješajte u nju drugu polovicu 
maslaca. Na onomu odvojenom dijelu maslaca 
propržite kruh (možete ga ukrasno narezati na tro- 
kute). Ohlađenom mješavinom maslaca i fileta na- 
mažite kruh, te napunite prorezane sardine. Poslaži- 
te sardine na kruh i poslužite. 
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Španjolski puding -od 
škarpina 


PRIPREMITE: 1 škarpinu tešku 2 kg, 20 dag kiselog 
vrhnja, 20 dag gusto ukuhane rajčice, malo šećera, 
sol, mljevenu crvenu papriku, malo maslaca, 14 jaja; 
pikaninu majonezu. | 


Ribu skuhajte, očistite od kosti i meso sasvim usit- 
nite. Tucite žutanjke s vrhnjem, posolite, pa umiješaj-. 
te rajčicu (i šećer, ako je prekiselo), malo mljevene 
crvene paprike i riblje meso. Naposljetku umiješajte 
snijeg od bjelanjaka, ulijte smjesu u kalup namazan 
maslacem i stavite u posudu s vodom da se u vode- 
noj kupelji ispeče u pečnici. Poslužite puding hladan, 
s pikantnom majonezom. 


»Torta« od kobasica 


PRIPREMITE: 30 dag trajne kobasice, 4 jaja, list že- 
latine (ili 2 dl domaće hladetine), tubu majoneze, 1 
dl jogurta, sol, papar, 2-3 kisela krastavca, 3-4 raj- 
čice ili nekoliko rotkvica, peršunovo lišće za ukras. 
Tvrdo kuhana jaja ogulite i narežite na tanke ploške. 
Kalup za tortu obložite aluminijskom folijom. U hla- 
detinu dodajte jogurt i majonezu. Na dno kalupa sta- 


18 


vite malo tog umaka, nekoliko odrezaka rajčice ili 
rotkvice, pa složite redove kobasica, jaja i povrća 
(posolite i popaprite) koje imate pri ruci. Neka se u 


. hladioniku dobro ohladi — najbolje preko noći. 


Vijenac od piletine 


PRIPREMITE: 1 veliko pile, 1 svežnjić povrća za ju- 
hu, i veću teleću kost, sol, papar u zrnu, krastavac, 
majonezu, nekoliko grančica peršuna. | 


U 31 vode pristavite teleću kost, očišćeno povrće za 
juhu i narezano pile. Posolite, popaprite i kuhajte da 
meso sasvim omekša. Izvadite piletinu i povrće, a 
juhu dalje kuhajte da ispari što više vode i da hla- 
detina bude čvršća (bojite li se da ipak neće biti do- 
voljno čvrsta, možete staviti želatine). Piletinu očisti- 
te od kože i kostiju, narežite je sitno. Povrće narežite 
na kockice. Krastavac dobro operite i narežite na 
kolute. U metalni kalup oblika vijenca stavite malo 
juhe, pa kad se u hladioniku stvrdne, poslažite kolute 
krastavaca. Zatim dodajte meso i povrće, zalijte ju- 
hom i stavite u hladionik da se dobro stvrdne, najbolje 
preko noći. Prije posluživanja kalup načas potopite 
u vruću vodu i iskrenite sadržaj na pladanj. Vijenac 
ukrasite majonezom i grančicama peršuna. 
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Cvijet — sendviči 


PRIPREMITE: omot duboko zamrznutoga lisnatog 
tijesta (ili načinjenoga kod kuće), 30 dag mljevenog 
mesa (dio možete zamijeniti ostacima kuhanoga ili 
pečenog mesa), 1 veliku glavicu luka, 1 jaje, malo 
soli, žlicu senfa, 2 žlice nasjeckanoga peršunovog 
lišća, 8 zelenih maslina punjenih crvenim paprika- 
ma (ili obične masline i 1 ukiseljenu crvenu papri- 
ku), 1 svježu crvenu Papriku, malo kikirikija, 
ulje. 


Na ulju ispirjajte nasjeckani luk i meso, u ohlađeno 


Stavite senf, jaje, peršun, narezane masline, na koc- 


kice narezane Paprike te dobro promiješajte. Razva- 
ljajte tijesto, premažite ga nadjevom i savijte u rula- 
du. Narežite je sirovu na komade debele 2 cm, pa ih 
položite na zauljeni lim. Odozgo pospite krupno na- 
rezanim kikirikijem i pecite desetak minuta u peć- 
nici na 250" C. Poslužite tople ili hladne. Ovo jelo 
možete sirovo duboko smrznuti. 


Fondue na švicarski način: 


PRIPREMITE: 1 režanj češnjaka, 4 dl kiselkastoga 
bijelog vina, 30 dag emenitalera, 30— 40 dag drugoga 
punomasnog sira (npr. gaude), 1/2 dl kirša, 2 žlice 
škrobnoga brašna, sol, papar, bijeli kruh. 

Sir naribajte krupno. Uzmite zemljanu vatrostalnu 
posudu (metalna se pregrije) i iznutra je natrljajte 
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češnjakom. stavite sir i veći dio vina, pa miješajte na 
slaboj vatri da se sir dobro otopi. U ostatku vina 
otopite škrobno brašno i dodajte da se otopina sira 
zgusne. Stavite kirš, malo posolite i popaprite. Zdjelu 
preselite na grijač na stolu. Svatko na dugačku vilicu 
stavlja kocke kruha i umače u otopljeni sir. Uz to 
poslužite isto vino koje ste stavili u fondue. 


Lažna pizza od tjestenine 


PRIPREMITE: 1/2 kg makarona ili špageta, sol, 3-4 
žlice gusto ukuhane rajčice, 1 glavicu luka, ulje i 
režanj češnjaka, malo origana (divljeg mažurana), 
15 dag punomasnog sira, 2 konzerve usoljenih ribi- 
ca, rajčice, suhu slaninu. 


Pristavite posoljenu vodu, i kad zakipi, stavite kuhati 
tjesteninu. U međuvremenu na ulju zažutite nasjec- 
kani luk, umiješajte usitnjeni češnjak, rajčice i origa- 
no, zalijte vodom i načinite umak. Taj umak umije- 
šajte u skuhanu tjesteninu, pa uspite u zauljeni lim. 
Odozgo poslažite listiće sira, ribice i odreske suhe 
slanine, kolutiće rajčice, pa sve pospite origanom i 
pokapajte maslinovim uljem. Zapecite u pećnici i po- 
služite odmah. 


Mesne kuglice 


PRIPREMITE: 40 dag mljevenog mesa, sol, papar, 1 
žličicu nasjeckanoga peršunovog lišća, 3-4 režnja 
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češnjaka, 1 jaje, 1 dl vrhnja, 1 dl soda-vode, 2-3 žlice 
krušnih mrvica, masline punjene paprikom; mrvice 
za prženje ulje. 

Namočite mrvice u mješavinu soda-vode i vrhnja. 
Stavite meso i jaje, posolite, popaprite, dodajte per- 
šun i zgnječeni usitnjeni češnjak. Oblikujte kuglice 
s maslinom u sredini, uvaljajte u mrvice i ispržite 
na ulju. Poslužite hladne i prorezane, S hladnim pi- 
ćem. 


Hrenovke u tijestu 


PRIPREMITE: 1/2 omota duboko zamrznutoga li- 
snatog tijesta, 8 hrenovki, malo senfa; za ukras (nije 
obavezno) — 1 jaje, kumin i krupnu sol. 
Odmrznuto lisnato tijesto narežite i komadima omo- 
tajte hrenovke malo premazane senfom. Po želji ti- 
jesto premažite umućenim jajetom, pospite kumi- 
. i a... Pecite na 225C oko 15 minuta i poslužite 
odmah. ' ' : 


Makaroni s umakom od 
gorgonzole 


PRIPREMITE: 40 dag makarona, 5 dag gorgonzole 
(ne oštre!), 10 dag slatkog vrhnja, malo peršunova 
lišća, sol. 


Makarone skuhajte u mnogo posoljene vode. U tavici 
otopite u slatkom vrhnju narezanu gorgonzolu. Mi- 
ješajte da dobijete kremu, dodajte nasjeckani peršun 


i ocijeđene makarone. Još malo miješajte na vatri te | 


odmah poslužite. 


Grčke punjene rajčice 


PRIPREMITE: 6 velikih rajčica, sol, 2 glavice luka, 
.2 žlice ulja, 1,5 dl riže, 2,5 dl juhe, sol, papar, peršu- 
novo lišće, malo osušene i usitnjene metvice, 2 rež- 
nja češnjaka, malo osušenog origana (divlje majči- 
ne dušice), sol, papar, maslinovo ulje, 2 žlice uku- 
hane rajčice. 

Odrežite »kapu« rajčicama, izdubite ih, posolite iznu- 
tra i ostavite okrenute da se iscijede. Na ulju ispir- 
jajte luk, stavite rižu i miješajte da postane prozirna, 
tad zalijte juhom, dodajte soli (oprezno!), papra i za- 
činske biljke. Pirjajte 17 minuta. Umiješajte nasjec- 


kani peršun, napunite rajčice i poklopite ih. Pomije- ' 


šajte maslinovo ulje s ukuhanom rajčicom, time pre- 
mazujte rajčice dok se peku 20 minuta u pećnici na 
175-200"C., 


Pohani sir 


PRIPREMITE: 4 deblja odreska sira (kamambera, 
podravca, ementalera i Sl.), 1 jaje, mrvice za poha- 
nje, 2—3 žlice brašna, ulje i maslac za pohanje. 


Svježe narezan sir uvaljajte u brašno, umućena jaja 
1 mrvice, pa ispohajte u dubokom ulju. Odmah poslu- 
žite s malo peršunova lišća, a s time poslužite umak 
tartar. 


 Nabujak (sufle) od ostataka 


mesa 


PRIPREMITE: 20 dag ostataka pečenja teletine ili 
peradi, 6 dag brašna, 12 dag masiaca, 1 di mlijeka, 
4 jaja, sol, papar, muškaini oraščić. 

Sameljite meso i propirjajte na polovici maslaca. Na 
drugoj polovici propržite brašno, zalijte mlijekom da 
biste dobili umak bešamel. Maknite s vatre, posolite, 
popaprite, dodajte muškatni oraščić, umiješajte me- - 
so i žutanjke. Ostavite da se ohladi. Istucite vrlo čvrst 
snijeg i dodajte u mješavinu. Kalup namažite masla- 
cem, pobrašnite i ulijte mješavinu. Stavite u hladnu 
pećnicu, upalite jaku vatru i pecite dvadesetak mi- 


nuta. Odmah poslužite. 


Predjelo sa sardinama 


PRIPREMITE: 30 dag duboko zamrznutoga lisnatog 
tijesta, 16 sardina, 2 jaja, 1 šalicu umaka bešamel, 
malo mljevene crvene paprike. 

Skuhajte jaja, ogulite ih i zgnječite vilicom, pa umi- . 
ješajte u prilično tvrd bešamel. Stavite malo paprike 
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za boju. Šest sardina također zgnječite vilicom i do- 
dajte mješavini. Dobili ste gusti nadjev. Razvaljajte 


tijesto na I cm. debljine, razrežite na 8 Komada. Na 


svaki stavite dio nadjeva, ali samo u sredinu. Naime, 
teče li u toku pečenja preko ruba, tijesto neće »lista- 
ti«. Stavite u zagrijanu pećnicu i pecite deset minuta, 
a tad na svaki komad stavite cijelu sardinu i pecite 
još dvije minute. Ravno iz pećnice nosite na stol. 


Sardelice Kvarner 


PRIPREMITE: 80 dag sardelica, 2 žlice nasjeckanog 


peršuna, 3 režnja češnjaka, 1 žlicu mrvica, 10 dag 
pršuta, malo maslaca, ulje za prženje, brašno, sol, 
papar. 


Vrlo sitno nasjeckajte očišćeni češnjak i pršut, pro- - 
miješajte s peršunom, maslacem i mrvicama. Poso- . 


lite, popaprite. Očišćene sardelice napunite tom mje- 
šavinom, uvaljajte u brašno i pržite na vrućemu, ali 
ne pregrijanom ulju. Izvrsne su i hladne. 


Savijača s mesom 


PRIPREMITE: 1 omot duboko zamrznutog lisnatog 
tijesta, 7 dag ulja, 15 dag gljiva, 1 glavicu luka, 3 
režnja češnjaka, 1,5 di nasjeckanoga peršunovog li- 
šća, svežnjić vlasca, 75 dag mljevenog mesa, 2 jaja, 
1 dl vrhnja, 6 dag ribanog sira, sol, papir; jaje za 
. premazivanje. ' 
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Neka se tijesto odmrzne. Nasjeckani luk ispržite na 
ulju, stavite narezane gljive i ispirjajte ih. Posebno 
na ulju ispržite meso, pa pomiješajte s gljivama. U 
ohlađenu smjesu dodajte nasjeckani češnjak, vlasac, 
peršun, jaja, vrhnje, sir, sol i papar. Razvaljajte tije- 
sto, dio narežite na rezance. Meso stavite na jednu 
polovicu, drugom pokrijte, sa strane dobro slijepite 
vodom, a odozgo ukrasite rezancima i premažite 
umućenim jajetom. Pecite na 225"C pola sata. 


Savitak s mozgom | 


PRIPREMITE: 8 dag maslaca ili margarina, 3 jaja, 
11 dag krumpira, 1,5 dl kiselog vrhnja, sol, 4 dag 
brašna, ribanog parmezana ili nasjeckanoga per- 
šunovog lišća: za nadjev — 1 svinjski ili 1/2 telećeg 
mozga, 34 dag maslaca, 1 žlicu sitno narezanoga 
peršunovog lišća, sol, papar, 2 jaja. 


Najprije načinite tijesto: skuhajte krumpir u ljusci, 
ogulite ga i protisnite. Pomiješajte maslac, žutanjke, 
vrhnje i sol, dodajte topli krumpir, brašno i parme- 
zan ili peršun, naposljetku snijeg od bjelanjaca. Če- 
tvrtasti lim namastite i pospite brašnom, ulijte tije- 
sto i ispecite naglo na jakoj vatri. U međuvremenu 
očistite mozak od žilica, dobro ga nasjeckajte i pir- 
jajte na maslacu. Dodajte nasjeckani peršun, posoli- 
te, popaprite, pa u malo ohlađeno umiješajte jaja. 
Čim je tijesto pečeno, namažite ga nadjevom i uvijte. 
Narežite i poslužite toplo. 


Slani savitak 


PRIPREMITE: za tijesto — 6 jaja, 6 žlica kiseloga 
vrhnja (domaćega, manje masnoga), 6 žličica oširog 


luka, malo ulja, sol, papar, 1 jaje; za preljev — 2 d] 
kiselog vrhnja i 2 žutanjka. 

Za tijesto istucite žutanjke s vrhnjem, umiješajte 
brašno, sol i snijeg od bjelanjaka, Ulijte u namašten 


1 pobrašnjen lim dovoljno velik da tijesto bude u tan- 


kom sloju. Ispecite. Za 


tinu. Na luku ispržite sitno nasjeckani luk, dodajte > 


teletinu i pirjajte je poklopljenu. Ako treba, dolijevaj- 
te malo vode. Posolite, popaprite i umiješajte jaje, pa 


Tijesto s kvascem za pizzu 


PRIPREMITE: 20 dag brašna, 10 grama kvasca (ger- 
me), 5 dag ulja, sol. 


Pa. 


da se za otprilike sat i Pol podvostruči količina. Ra- 
zvaljajte željenu debljinu i gore stavite po želji sa- 
Stojke za pizzu. . | 


Napuljska pizza 


PRIPREMITE: tijesto s kvascem, 7 dag punomasno- 
ga tvrdog sira, 4 usoljena riblja fileta, 25 dag rajčica 
(mogu oguljene iz konzerve), 2—3 listića bosiljka, 
malo divljeg mažurana (origana), sol, ulje (maslino- 


Vo), brašno. 


Zagrijte pećnicu na 200"C. Razvaljajte tijesto i stavite 
ga na pobrašnjeni okrugli lim. Malo odozgo nauljite, 
poslažite rajčice narezane na tanke ploškice, filete. 
(isprane vodom i izravnane), tanke ploškice sira, za- 
činske biljke, sol i malo ulja. Slažite samo na 2 cm 
Od ruba. Pecite 15—20 minuta. | 


Pizza s jajima 
PRIPREMITE: tijesto s kvascem (dvostruku količinu 


od navedene), 1 žlicu maslinova ulja, 30 dag rajčica, 
10 dag punomasnog topljenog sira, 15 dag pršuta 
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ili šunke, 12 maslina, 4 jaja, sol, papar, origan [mra- 
vinac). 


Na tijesto poslažite tanke ploške pršuta, tanke plo- 
ške rajčice i sira, na to razbijte jaja oprezno da se 
ne razliju. Posolite, popaprite, pospite origanom, pe- 
cite 12—15 minuta. 


Sicilijanska pizza 


PRIPREMITE: tijesto s kvascem, 25 dag rajčice, 2 
šake crnih maslina; maslinovo ulje, sol, brašno, ša- 
ku kapara. 


Stavite razvaljano tijesto na pobrašnjen lim, poslaži- 
te tanke ploške rajčica, odozgo pospite kapare i ma- 
sline, vrlo umjereno posolite (kapari su slani), naulji- 
te i pecite.15—20 min. 


.w  . 


Zapečeni sendvić 


PRIPREMITE: 6 odrezaka bijelog kruha (može biti 
star i 2 do 3 dana), 2 do 3 rajčice, 30 dag ostataka 
mesa, sol, papar, žumanjak, 3 do 4 hrenovke, 6 od- 
rezaka tvrdog sira. 


 Sameljite ostatke pečenoga ili kuhanog mesa, poso- 
lite, popaprite, dodajte žutanjak i malo vode da do- 
bijete gustu smjesu. Na svaki odrezak kruha stavite 
tu smjesu, na nju odreske rajčice, komadiće hrenov- 
ki i komad sira. To sve možete pripremiti unaprijed, 
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a kada dodu gosti, samo zapecite u pećnici da se 
otopi sir. Odmah poslužite. 





Corba od suhog mesa 


PRIPREMITE: 50 dag suhog mesa, glavicu luka, 
svežnjić povrća za juhu, 2—3 žlice rijetko ukuhane 
rajčice, 2 režnja češnjaka, 1 dl kiselog vrhnja, žlicu 
brašna, na vrh noža mljevene crvene paprike, malo 
octa, 1 žutanjak i još 3—4 žlice vrhnja. 


Operite meso u mlakoj, tekućoj vodi i Pristavite ku- 
hati u hladnu. Kad je meso napola skuhano, metnite 
očišćeno povrće i luk, pa skuhajte do kraja. Meso 
izvadite, u juhu umiješajte rajčicu i nasjeckani če- 
šnjak, pa pustite da još malo vre. Ocijedite juhu i 
ponovo stavite na vatru. U 1 dl vrhnja smiješajte bra- 
Šno, crvenu papriku i Ocat, pa umiješajte u juhu. Ne- 
ka još kuha četvrt sata. U zagrijanu posudu za juhu 
stavite žutanjak pomiješan s 3—4 žlice vrhnja i pre- | 
ko ulijte kipuću juhu. Poslužite. 


Grčka juha 


PRIPREMITE: 11 gotove juhe (možete skuhati sami 
ili iz kocke), 5—6 dag riže, 3 jaja, 2 limuna. 


Zagrijte juhu. Kad počne sasvim malo vreti uspite 
rižu kao kišicu. Neka kuha na slaboj vatri 20 minuta. 
Posebno tucite jaja s limunovim sokom, pa ulijte u 
juhu dalje miješajući. 
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Juha bisque s rakovima 


PRIPREMITE: 18—22 rakova, 10 dag riže, 8 dag ma- 
slaca ili ulja, 10 dag vrhnja, sol, papar, peršun, maj- 
činu dušicu, lovor, 1 dl bijelog vina, 1 dl konjaka, 
1-2 mrkve srednje veličine, 1 glavicu luka. 

Na maslacu ili ulju pirjajte usitnjeni peršun, luk, 
mrkvu i začinske biljke. Dodajte rakove, poklopite i 
pržite na jakoj vatri 5— 6 minuta. Prelijte konjakom, 
i zapalite, dodajte vino, osolite, popaprite te na sma- 
njenoj vatri kuhajte oko četvrt sata. Posebno skuhaj- 
te rižu u vodi ili (bolje) juhi. Skuhane rakove očistite, 
repove narežite na veće kockice, a ostali dio mesa 
zdrobite skupa s povrćem i kuhanom rižom. Miješaj- 
te na vatri zalijevajući vodom u kojoj su se kuhali 
rakovi. Maknite s vatre, dodajte kockice od repova 
i vrhnje. 


Juha Dubarry | 


PRIPREMITE: 1/2 kg cvjetače, 7 dag brašna, 6 dag 


maslaca, 1 litru juhe, 2 di vrhnja, 1/4 1 mlijeka, 2 


žutanjka, sol, papar. 


“ Skuhajte cvjetaču, odijelite nekoliko cvatića za 
ukras, ostalo protisnite. Na maslacu načinite zapr- 
šku, zalijte juhom i mlijekom. Umiješajte protisnutu 
cvjetaču, posolite, popaprite. U kipuću juhu ulijte žu- 
: tanjke promiješane s vrhnjem. Cim provre, maknite 
s vatre, dodajte cvatiće i poslužite. 
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Juha od glave. 


. PRIPREMITE: glavu od odojka, 1-2 svežnjića povr- 


ća za juhu, 10 dag luka, malo masti, sol, papar, 1 
žutanjak, 1 dl kiselog vrhnja, limunov sok ili kisel- 
kasto vino, peršunovo lišće. 

Ne pečete li cijelog odojka, tad odvojite glavu i sku- 
hajte je s mnogo povrća. Osim mrkve, peršuna, ce- 
lera i korabice, možete umetnuti i malo graška ili 
nekoga drugog povrća. Kuhajte tako dugo da meso 
otpada od kosti. Meso nasjeckajte. Izdvojite skuhane 
mrkve, peršun i drugo povrće (celer nemojte uzimati | 
jer.daje previše mirisa), pa to sameljite mikserom da 


“ dobijete gustu smjesu. Stavite žutanjke i miješajte 


dalje. Juhu metnite opet na vatru, dodajte nasjecka- 
no meso i pustite da na laganoj vatri kipi i zgusne 
se. Neprekidno miješajte. Zakiselite vrhnjem i limu- 
novim sokom ili vinom. Provjerite treba li soli i pa- 
pra. Umiješajte nasjeckano peršunovo lišće i poslu- 
žite u sitne sate, da se gosti malo osvježe. 


Juha od: graška 


PRIPREMITE: 1 omot duboko smrznutoga graška, 
3/4 1 juhe (može kocka), sol, papar, 1 režanj češnja- 
ka, peršunovo lišce, 1/2 dl slatkog vrhnja, malo. na- 


- ribanog hrena, 3—4 rotkvice. 


Grašak skuhajte u juhi, polovicu protisnite ili izmi- 
ješajte mikserom, pa stavite opet u juhu, popaprite, 


dodajte zgnječeni češnjak i nasjeckani peršun. Istu- 
Cite slatko vrhnje (nemojte ga sladiti, prirodno!), po- 
Solite ga i umiješajte malo hrena. Stavite to u svaki 
tanjur juhe, ukrasite narezanim rotkvicama. 


Juha od školjki 


PRIPREMITE: 1 kg ili više školjki, 1 režanj češnjaka, 
maslinovo ulje, 2 čaše Vina, 4 ili 5 rajčica, papar, 2 
ploške preprženog kruha, peršunovo lišce. 


Operite rajčice, narežite na četiri dijela, odstranite 


Juha. za sitne sate 
PRIPREMITE: 1,5 kg govedine, 2 velike glavice luka, 


15 zrna papra, 2 žlice Soli, 6 velikih krumpira, 1/2 . 
korijena celera, 2 korijena pasternaka, 1 lijepi po-: 


riluk, 3 korijena peršuna, 20 dag kelja pupčara, žli- 
cu-dvije ukuhane rajčice, zeleni peršun. ! 

Pristavite meso s narezanim lukom i paprom, poso- 
lite i zalijte s otprilike 2,5 I vode. Kuhajte jedan sat 


da se meso može skidati S kostiju. Tad juhu ocijedite, 


Pa U nju stavite kuhati nerezane mrkve, korijen ce- 


ta stavite ostalo, mekše povrće, te kuhajte dalje. Pro- 
Vjerite treba li još vode, soli ili papra, pa prije poslu- 
živanja metnite rajčicu i peršun. Po ukusu možete 
malo zakiseliti. 


Madžarska gulaS-juha 


PRIPREMITE: 3 dag luka, 20 dag govedine, 5 dag 
masti, 1 dag samljevene crvene paprike, 25 dag 
krumpira, 2 feferona, malo ukuhane rajčice, sol. 


Na masti ispirjajte nasjeckani luk, dodajte narezanu 


metnite rajčicu i usitnjeni feferon, pa kuhajte da i 
krumpir omekša. 


Ljetna ledena juha 
PRIPREMITE: 60— 70 dag krumpira i ato toliko mla- 


doga poriluka, 2 kocke pileće juhe, 1 dl sitno nasjec- 
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kanoga peršunovog lišća, 1,5 dl vrhnja, sol, svežnjić 


rotkvica. 


Ogulite krumpir i poriluk, narežite na komadiće i 
skuhajte u juhi. Ohladeno stavite u mikser i miješaj- 
te da dobijete jednoliku kremu. Metnite da se dobro 
ohladi u hladioniku. Odstranite masnoću što se di- 
gla. Umiješajte hladno vrhnje i peršun, provjerite 
treba li još soli, pospite rotkvicama, narezanima na 
listiće. 


Svarcvaldska 


juha od 


krumpira 


PRIPREMITE: 1/2 kg govedine za juhu, 1/2 kg krum- 
pira, 2 svežnjića povrća za juhu, 2 poriluka, 1/4 kg 
mahuna, 15 dag ukuhane rajčice, sol, papar, 1/2 ša- 
lice nasjeckanog vlasca i peršunova lišća, kriške 
kruha, maslac, hren. 


Govedinu stavite u hladnu vodu i dodajte sve povrće | 


očišćeno i narezano. Kad je juha kuhana (mora biti 
dovoljno gusta), izvadite meso, narežite na kocke i 
metnite opet u juhu. Pospite nasjeckanim vlascem i 
peršunom. Poslužite s komadima kruha koje ste pre- 
mazali maslacem, posuli hrenom i prepekli u pećni- 
ći 
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Žličnjaci od 
krupica 


PRIPREMITE: 1 žlicu masti, 4 žlice krupice (griza), 
sol, peršunovo lišće. ' 

U šalici žlicom zgnječite mast s krupicom, dodajte 
jaje, sol i nasjeckani peršun. Dobro. promiješajte i 
ostavite da stoji pola sata. U kipuću (najčešće bistru) 
juhu zamočite žličicu, zagrabite malo smjese i spu- 
stite je u juhu. Ponavljajte to dok ne potrošite tijesto. 
Kuhajte žličnjake u juhi desetak minuta, maknite ju- 
hu sa štednjaka, neka stoji poklopljena još 10 minuta. 


JELA OD 
MESA 


Bolon jski odresci 


PRIPREMITE: po 1 Svinjski kotlet (bez kosti) po oso- 
bi, po 1 odrezak šunke i tvrđeg sira (ementalera ili 
gaude), jaje, brašno i mrvice za pohanje, maslac za 
posudu, peršunovo lišće i naribani parmezan, malo 


Odreske ispohajte. Maslacem namažite posudu, po- 
slažite odreske, na svaki stavite komad šunke i Sira, 
POspite nasjeckanim peršunom i parmezanom. Zalij- 
te s malo juhe, Poklopite i pirjajte da se sir otopi. 
Poslužite odmah. 


Francuska pečenka s lukom 


PRIPREMITE: svinjsku pečenku od 1,5 kg, ljuti senf, 
20 dag suhe slanine u vrlo tankim ploškama, 5 dag 
vrhnja, 35 dag malih glavica luka (lučica), 10 dag 
maslaca ili margarina, 2 čaše juhe ili vode, sol, pa- 
par, žličicu šećera, 50 dag krumpira, malo majčine 


Pečenku obilato premažite senfom i POpaprite, ali 
nemojte soliti ako je senf dovoljno slan. Pospite po 
njoj majčinu dušicu. Ogulite krumpire i narežite na 
dugačke tanje kriške, pa poslažite u lim oko pečen- 
ke. Po krumpiru stavite 5 dag maslaca narezanoga 
na listiće. Zalijte ih vodom ili juhom, posolite i popa- 
prite. Pecite u pećnici na srednje jakoj vatri. Kad 
pečenka potamni, okrenite je i pokrijte listićima su- 
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he slanine. Pecite dalje. Sve vrijeme pečenja zalije- 
vajte sokom koji ispušta meso, a po potrebi dodajte 
malo vode. U međuvremenu oljuštite lučice, ali ne- 
mojte ih previše zarezati kako bi ostale čitave. Pržite 
ih na preostalome maslacu. Miješajte na slaboj vatri 
da lijepo porumene sa svih strana. Ulijte malo juhe 
i poklopljene pirjajte još 5 minuta. Otklopite i pržite 
dalje da nestane soka. Posolite i pošećerite, pržite još 
da dobiju lijepu boju, pa ih pomiješajte s krumpirom 
oko pečenke. U sok od pečenja prije posluživanja 
umiješajte vrhnje. “ ' 


Hladna pečenka 


PRIPREMITE: 1 kg svinjske pečenke, sol, papar, 
povrće za juhu, ulje; za prilog — majonezu ili neki 
drugi hladni umak. 

Pristavite vodu i povrće za juhu. Posolite, popaprite. 
Svinjetinu u komadu propržite sa svih strana, u ulju 
na jakoj vatri, da dobije čvrstu koru. Stavite je zatim 
kuhati u juhu 45 minuta. Izvadite, ocijedite i opet 
propržite sa svih strana. Neka se posve ohladi. Na- 
režite na tanke odreske i poslužite s jako začinje- 
nom majonezom, razrijeđenom s malo bijelog vina. 


Kolinsko pečenje 


PRIPREMITE (za 10 osoba): 80 dag samljevene svi- 
njetine, 80 dag svinjetine bez kostiju narezane na 
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kocke, 40 dag svježega svinjskog jezika, 40 dag svinj- 
skog srca, 5 dag soli, 1 dag mljevenog papra, 1 veliki 
režanj češnjaka, 1 žličicu mljevene crvene paprike, 
1 svinjsku maramicu. 


\ 


Jezik i srce narežite na kockice, pa pomiješajte sa 
samljevenom i narezanom svinjetinom. Dodajte usit- 
njeni češnjak i začine, pa oblikujte dugoljasti hljeb 
i omotajte ga svinjskom maramicom. Dobro je zamo-. 


tati još i u aluminijsku foliju. Mora odležati najma- 


nje preko noći, a dobro je 24 sata. Onda pecite 1 sat 
na visokoj temperaturi — pečete li pečenku omota- ' 
nu u foliju, tad je odmotajte posljednjih 10 minuta 
da dobije boju. (Recept: Aktiv žena Mursko Središće) 


Kotleti 


s celerom 


PRIPREMITE: 4 nemasna svinjska kotleta, sol, pa- 
par, 20 dag celerova korijena, 1 malu jabuku, 1 svež- 
njić peršunova lišća, 2 žlice mrvica, 2 jaja, malo na- 
ribanoga muškatnog orašćića, ulje za prženje. 


Oprane kotlete vrlo oštrim nožem zarežite od me- 


snog kraja do kosti da dobijete »džep«. Naribajte 


skuhani celer i jabuku, stavite nasjeckani peršun, 
mrvice, jaja, oraščić i sol. Time napunite »džepove«, | 
otvor zatvorite čačaklicom, izvana kotlete posolite i 
popaprite, pa ih na ulju pržite po 10—12 minuta s 
obje sirane“ , 


Odresci za svečanost . 


zrelog kajmaka, 1 žlicu limunova soka, sol, papar, 
crveni luk (s vidljivim crvenim dijelovima). 


Istucite i malo posolite odreske, premažite senfom, 
Na svaki stavite nekoliko tankih odrezaka, rajčice, 
te previjte i pričvrstite čačkalicom. U kajmak umi- 
ješajte peršun i vrlo sitno nasjeckani luk (ostavite 
nekoliko odrezaka luka za ukras, kao na Slici), sol, 
papar, limunov sok, pa stavite u“hladionik da se do- 
bro ohladi. Pažljivo ispržite odreske, stavite na pla- 
danj, ukrasite kriškama rajčice. Na svaki odrezak 
stavite mješavinu s kajmakom i ukrasite komadi- 
ćem luka. i ' 


Otočka pečenka u posudi 


PRIPREMITE: svinjsku pečenku (bez kosti) tešku ot- 
Prilike 1 kg, malo ulja, suhu slaninu, Sol, papar, lo- 
Vor, majčinu dušicu, ružmarin, kozalac, 3 režnja če- 
šnjaka, čašicu lozovače, po potrebi još masti. 


malo ulja, nasjeckajte začinske biljke, (osim lovora, 
koji ćete staviti u dno posude). Meso obilato posolite 


malo ružmarina i lovora. Sasvim ohlađeno stavite u 
hladionik ili škrinju, pa može dugo stajati. Poslužuje 
se hladno. 


Pečenka i krumpir 


te druge začinske biljke po ukusu; sol, papar, malo 


Pečenka s borovicama 


PRIPREMITE: 1 svinjsku kračicu (buncek) od 2 kg, 
2 žlice borovica (brinja, kleke), mast, sol, papar, juhe 
za podlijevanje; za prilog — 2 kg rezanoga kiselog 
kupusa, 2 žlice masti, 10 dag suhe slanine, 1 glavica 
luka, desetak bobica borovice, sol, papar, 4 dl bije- 
loga suhog vina. 

U mesu načinite šiljastim nožem zareze i u njih ugu- 
rajte desetak borovica, namažite ga mašću i stavite 
u zagrijanu pećnicu da se peče otprilike 1 sat. Na 
pola tog vremena meso posolite i popaprite, u sok 
metnite preostale borovice. Povremeno meso zalije- 
vajte juhom i sokom. U međuvremenu na masti ispr- 
žite nasjeckani luk i kockice suhe slanine, dodajte 
kupus s borovicama i zalijte vinom koje ste razrije- 
dili s 1 di vode. Pirjajte. Ispečeno meso neka ostane 
još 15 minuta u ugašenoj pećnici pa ga poslužite s 
kupusom. 


Popečci u maramici 


PRIPREMITE: 1/4 kg svinjetine, i/4 kg svinjske jetre, 
1/4 kg slanine,1/4kg špinata,1/4 kg kelja, 2 glavice 
luka, 2 režnja češnjaka, 2 jaja, 1 svinjsku maramicu 
(opnu), 2 žlice masti, sol, papar, peršunovo lišće. 

Skuhajte špinat i kelj u posoljenoj vodi. U međuvre- 
menu dvaput sameljite meso, jetru i slaninu. Na ma- 
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sti ispržite luk, dodajte meso, te usitnjeni i zgnječeni 
češnjak, pa nasjeckani peršun, posolite, popaprite. 
Nasjeckajte skuhani špinat i kelj, umiješajte ih u 
smjesu, a k tome i jaja. Dobro sve promiješajte. Na- 
režite maramicu na šest dijelova, u svaki stavite ma- 
su, pa oblikujte popečke. Poslažite na zamašćeni lim 
i pecite u pećnici 35 minuta. Možete jesti toplo ili 
hladno. | 


Punjena pečenka 


PRIPREMITE: 75 dag. svinjskih karea (bez kostiju), 
sol, papar, 15 dag svinjske jetre, 2 žlice vrhnja, 1 jaje, 
malo mažurana, 2 režnja češnjaka (velika), malo li- 
munova soka, 2 žlice samljevenih badema, 1 žlicu 
otopljenog maslaca, ulje, malo šećera. 


Pečenku prorežite vodoravno da dobijete »prolaz«, 
operite je, pa izvana i u prorezu posolite i popaprite. 


Sitno nasjeckajte (ili krupno sameljite) jetru i stavite 


je na vruću tavicu bez masnoće. Miješajte minutu da 
se stisne. Maknite sa štednjaka, dodajte sol, papar, 
mažuran, jaje i 1 žlicu vrhnja. Dobro promiješajte. i 
napunite time prorez u pečenki, a otvore zatvorite 
čačkalicama. Namažite uljem i pecite 15 sat na 
220%C. Povremeno podlijevajte vodom. U preostalo 
vrhnje dodajte nasjeckani češnjak, malo vode, sol, 
papar, malo šećera, limunov sok i maslac, pa kuhajte 
10 min. Time premazujte pečenku do kraja pečenja. 


Punjeni odojak na ražnju 
PRIPREMITE: odojka teškoga oko 12 kg; za nadjev 
— 2kgluka, 2 režnja češnjaka, 1 šalicu nasjeckano- 
ga peršunovog lišća, desetak kriški kruha, 1/41 mli- 
jeka, 2 žlice majčine dušice (nije obavezno, ovisi o 
ukusu), sol, papar, 2 jaja; ulje za premazivanje. 
Nasjeckajte luk, češnjak, odojkovo srce i jetru. Kruh 
namočite u mlijeko, poslije iscijedite. Metnite sve 
druge sastojke nadjeva, pa nadjenite odojka. Otvor 
pažljivo sašijte debljim bijelim pamukom da nadjev 
ne ispada. Nataknite odojka na ražanj, privežite ži- 
com prednje i stražnje noge, a uši zaštitite aluminij- 
skom folijom. Vatru naložite dovoljno rano da odoj- 
ka pečete na žeravici. Okrećite neprekidno odojka 
tri sata, a povremeno ga mažite krpicom koju ćete 
zamakati u ulje(i u nj također možete staviti začin- 
ske trave) Ispod odojka stavite posudu da se u nju 
skuplja sok, a i nadjev ako ispada. 


Purgerski punjeni odojak 


PRIPREMITE: odojka teškoga najviše 7 kg, 2 kg pi- 
leće jetre, 1,20 kg staroga bijeloga kruha ili peciva, 
3 dl ulja, 20 dag luka, 2 svežnjića peršunova lišća, 
7 dl slatkog vrhnja ili mlijeka, 4 jaja, 4 žutanjka, 10 
dag brašna, sol, papar, muškatni oraščić. 

Za nadjev narežite kruh ili Pecivo na kockice velike 
POPUt graška i posušite u pećnici. Na dijelu ulja ispr- 


žite nasjeckani luk, dodajte narezanu jetru i naglo 
je ispržite. Istucite mlijeko s jajima i žutanjcima, 
umiješajte brašno, sol papar, nasjeckani peršun i 
naribani oraščić, pa time prelijte kruh. Dobro izmi- 
ješajte, naposljetku umiješajte i jetru. Na proreza- 
nom odojku pažljivo izrežite rebra, kralješnicu, lopa- 
tice i butne kosti pazeći da ne oštetite kožicu. Napu- 
nite ga pripremljenim nadjevom, otvor sašijte jakim 
koncem ili tankom uzicom. Metnite odojka u lim, ko- 
jega ste dno pokrili daščicama da se koža ne prili- 
jepi na dno. Prelijte ga uljem. Ne solite izvana! La- 
gano pecite 2,5 sata zalijevajući odojkovim sokom. S 
toplim odojkom poslužite Pirjani kiseli kupus i peče- 
ni krumpir. Možete ga ostaviti da se sasvim ohladi, 
pa ga narezati i poslužiti s povrćem. (Recept: Hotel 
Inter-Continental, Zagreb) 


Savitak od paprikaša 


PRIPREMITE: 1 kg svinjetine, 3 glavice luka, 10 dag 
masnoće, 1 žlicu mljevene crvene paprike, malo na- 
ribanoga muškatnog oraščića, sol; za nadjev — 5 
tvrdo kuhanih jaja, 2 žlice kiselog vrhnja, nasjecka- 
no peršunovo lišće, sol, papar. ' 

Sitno nasjeckani luk Propržite na ulju da požuti, do- 
dajte narezano meso, papriku, oraščić, sol i papar. 
Pirjajte da omekša i da nestane sva tekućina. Pustite: 
paprikaš da se potpuno ohladi. U međuvremenu na- 
režite jaja na sitne kockice, dodajte vrhnje i druge 


dodatke pa pomiješajte nadjev. Ohlađeni paprikaš 
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sameljite, a dobivenu smjesu rasprostrite na ubrus 
da dobijete sloj debljine 1 cm. Po njemu nanesite rav- 


nomjerno nadjev te uvijte uz pomoć ubrusa. Savitak: 


zamotajte u aluminijsku foliju i stavite u hladionik 
da se dobro ohladi. Savitak poslužite narezan na od- 
reske debele 1 cm; a svaki stavite na list zelene sa- 
late. 


Slavonski | 
cevap 


\ 


PRIPREMITE: (za 8— 10 osoba) 75 dag svinjetine, 75 
dag govedine, 1 kg luka, 50 dag rajčice, 10 dag suhe 
slanine, 1 trbušnu maramicu (teleću ili svinjsku), 1 
dl bijelog vina, 5 svježih paprika, malo mljevene cr- 


vene paprike, nekoliko borovica, (kleka), sol, pa- 


par. 


Svinjetina neka bude od buta, a govedina od pisani- 
ce. Narežite na komade kao za ražnjiće, a luk na 
deblje kolute. U veću posudu slažite red luka, red 
mesa sa začinima i tako do vrha. Poprskajte vinom, 
poklopite i ostavite na hladnome mjestu sat-dva. Pa- 
prike i rajčice narežite na veće komade. Na ražnjiće 
nabadajte luk, papriku, tanki komad slanine, pa me- 
so, a mjestimično ubacite i kolut rajčice. Svaki raž- 
njić omotajte maramicom i ispecite na roštilju. Uz 
to poslužite mladi krumpir. 
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Slavonski složzenac s 
kupusom 


PRIPREMITE: 1 kg svinjetine od buta, 15 dag masti, 
1 kg naribanoga kiselog kupusa, 15 dag luka, 2-3 di 
vrhnja, sol, papar, mljevenu crvenu papriku, šalicu 
riže, 2 jaja. 

Sameljite meso i pirjajte s polovicom nasjeckanog 
luka na polovici masti. Posolite, popaprite. Posebno 
na drugoj polovici masti i luka pirjajte kiseli kupus. 
Rižu skuhajte u prilično vode pazeći da ostane 
čvrsta. U namašćeni lim slažite red mesa, red kupu- 
sa, red riže, što ćete je posuti crvenom paprikom. 
Svaki red kupusa zalijte posoljenim vrhnjem u koje 
su umiješana jaja. Preko svega zalijte vrhnje i zape- 
cite u pećnici. To možete unaprijed pripremiti i sta- 
viti u pećnicu, a zapržiti kada dođu gosti ili u novo- 
godišnjoj noći. 


oSvici od svinjetine 


PRIPREMITE: 75 dag svinjetine, sol, papar, 1 crvenu 
papriku, vlasac, 20 dag samljevene teletine, mljeve- 
ne crvene paprike, 4 žlice ulja, 3 dag suhe slanine, 
15 dag luka, 2,5 dl slatkog vrhnja (netučenoga). 

Odreske svinjetine istucite, posolite i popaprite. Sit-, 
no narežite svježu papriku i vlasac te umiješajte u 
mljeveno meso. Posolite smjesu, popaprite i metnite 
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mljevenu crvenu papriku da nadjev bude oštar. Nji- 
me premažite odreske, savijte ih i Pričvrstite čačka- 


licama. Nasjeckajte suhu slaninu i zažutite je na ulju, 


stavite svitke i pržite ih desetak minuta. Dodajte 
krupno narezani luk, pokrijte i pirjajte na slaboj va- 
tri 30 min, povremeno dolijevajući vodom. Umiješaj- 
te vrhnje i kuhajte još 35 minuta. 


Svinjetina na portugalski 
način 


PRIPREMITE: 80 dag Svinjskih odrezaka, 12 dag lu- 
ka, 1,5 dl bijelog vina, 3 dag gusto ukuhane rajčice, 
tridesetak dagnji ili nekih drugih školjki, mast. 
Na masti prepržite usitnjeni luk i stavite narezano 
meso. Kada dobije boju, zalijte vinom. Umiješajte raj- 
Čicu i pirjajte na laganoj vatri oko.dva sata (upotri- 
. jebite ekspres-lonac pa će biti brže gotovo). Potkraj 
kuhanja dodajte očišćene dagnje ili školjke). 


Svinjetina sa začinskim 
biljem . | 
PRIPREMITE: 1 kg svinjske pečenke, ulje, sol, papar, 


3 režnja češnjaka, lovor, ružmarin, majčinu duši- 
cu. 


Očistite češnjak i narežite ga po duljini na štapiće. 


 Zabodite ih u meso. Nauljite veliki komad aluminij- 


ske folije, stavite posoljenu i popaprenu pečerniku. 
Oko nje poslažite listić-dva lovora, grančicu ružma- 
rina i majčine dušice. Dobro zamotajte folijom i pe- 
cite najmanje sat i pol. Ostavite da se posve ohladi 
u foliji te režite hladno. 


Švicarska pečenka 


PRIPREMITE: ostatak pečenke (mora biti u koma- 


- dul), 10 tankih odrezaka šunke, 10 tankih odrezaka 


ementalera ili grojera, ulje. 


Hladnu pečenku zarežite gustim rezovima tako da 
se meso dolje drži zajedno. U zareze ugurajte po od- 
rezak šunke i sira. Premažite meso malo uljem, sta- 
vite u zauljeni lim. Smjestite u jako zagrijanu pećni- 
cu i pecite desetak minuta da se sir otopi. 


Govedina u ekspres-loncu: 


PRIPREMITE: govedsku pečenku od 1,5-2 kg, 10 dag 
suhe slanine, ulje, sol, papar; za marinadu — 2 žlice 
vinskog octa, 30 dag luka, 3 režnja češnjaka, lovorov 
list, majčinu dušicu, sol, papar u zrnu; šampinjone, 
kupus. i 

Za marinadu ocat razblažite s toliko vode da pokrije. 
pečenku, stavite usitnjeni luk i češnjak, lovor, sol i 
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u 


papar. U tome treba da meso stoji 48 sati; okrećite. 
U ekspres-loncu zagrijte ulje i otopite kockice slani- 
ne, pa propržite obrisanu i posoljenu pečenku. Zave- 
žite je prije toga pamukom da zadrži oblik. Kada 
dobije boju sa svih strana, zalijte sa 1/41 procijeđene 
marinade, poklopite i od pojave pare kuhajte 1 sat. 
U međuvremenu skuhajte kupus i šampinjone pa ih 
poslažite oko pečenke i prelijte sokom od peče- 
nja. 


Govedina Wellington 


PRIPREMITE: 2 kg govedskog filea, 1,2 kg lisnatog 


tijesta, 40 dag jetrene paštete, 30 dag gljiva, 2 glavice 


luka, ulje, maslac, sol, papar, jaje. 
File posolite, popaprite i propržite sa svih strana na 
maslacu. Tijesto izvaljajte na debljinu 4 mm, prema- 


žite paštetom i sasvim sitno narezanim gljivama is- . 


pirjanima s lukom na maslacu. Na to stavite ohlađe- 
ni file, sve zavijte, izvana premažite jajetom i pecite 
50 minuta u vrućoj pećnici (nakon 25 minuta pokrijte 
folijom da tijesto ne zagori). File mora ostati iznutra 
ružičast. 


Goveđi svici 


PRIPREMITE: 1 kg govedine (ramsteka), sol, papar, 
3-4 mrkve, 1 glavicu luka, 2 režnja češnjaka, svežnjić 
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peršunova lišća, malo mrvica, 5 dag suhe slanine, 
ulje; za umak — 5-6 di juhe (može koncentrat), 2-3 
režnja češnjaka, 2 žlice škrobnog brašna, 3 žlice cr- 
nog vina, žlicu rijetkog soka od rajčica. 


- Narežite govedinu na tanke odreske, posolite ih, po- 


paprite i istucite. Za nadjev pomiješajte sitno nasjec- 
kanu slaninu, luk i češnjak s naribanom mrkvom i 
toliko mrvica da se sve poveže. Dodajte polovicu na- 
sjeckanog peršuna. Time premažite odreske i savijte 
ih, pričvrstite čačkalicama i poslažite u nauljenu po- 
sudu. Zalijte juhom, sokom od rajčica i vinom. Popa- 
prite, dodajte usitnjeni češnjak i pirjajte najmanje 
jedan sat. Omekšale svitke stavite na zagrijani pla- 
danj, pa umak zgusnite škrobnim brašnom i prelijte: 
preko mesa. Pospite nasjeckanim peršinom. 


Hvarska pašticada 


PRIPREMITE: 2 kg govedskog frikandoa, 15 dag če- 
šnjaka, 20 dag suhe slanine; za marinadu — crnoga 
vinskog octa (kvasine), korjenasto povrće za juhu, 
sol, papar u zrnu, lovor, ružmarin, nekoliko klinči- 
ća; malo senfa, ulje; za umak — 60 dag luka, 30 dag 
mrkve, 1 manji celerov korijen, 1 peršunov korijen, 
nekoliko klinčića, papar u zrnu, 2 jabuke, 50 dag 
oguljenih rajčica (svježih ili iz konzerve ili 3 žlice 
pekmeza od rajčice), 5 dl crnoga hvarskog vina, go- 
vedsku juhu, 3 di crne kvasine. 


Govedinu nabodite režnjevima češnjaka i nareza- 
nom slaninom, pa stavite u nekuhanu marinadu od 
razvodnjene kvasine i svih drugih potrebnih sastoja- 
ka. Neka stoji dan-dva, a povremeno okrećite meso. 
Onda ga izvadite, obrišite, namažite senfom i isprži- 
te na ulju sa svih strana. Dodajte nasjeckani luk da 
se isprži, zatim narezano korjenasto povrće i jabuke, 
Pa ispirjajte. Umiješajte rajčice, zalijte juhom, kvasi- 
nom i vinom. Pirjajte da meso omekša. Onda ga na- 
režite na odreske debele 1/2 cm. Umak protisnite, 
opet stavite na štednjak da prokuha, provjerite okus. 
5 as poslužite njoke. (Recept: HRO Sunčani Hvar, 
Hvar i 


Odjeveni bifteci 


PRIPREMITE: 1 omot kupovnoga duboko zamrznu- 
tog tijesta; za nadjev — 20 dag pileće jetre, 3 žlice 
maslaca, 2 žlice sitno nasjeckanog luka, 2 žlice ko- 
njaka, 3 žlice vrhnja, sol papar; 60 dag bifteka; 1 
jaje; za umak — 2 žlice nasjeckanog luka, 3 žlice 
maslaca, sol, papar, 1 žlicu gusto ukuhane rajčice, 
2 žlice nasjeckanog peršunovog lišća, 2 žlice brašna, 
4 dl juhe, 1,5 dl crnog vina. | 


Neka se tijesto odmrzava. Na žlici maslaca ispržite 
Pileću jetru, umiješajte luk, malo ga popržite, zalijte 
konjakom i zapalite. Umiješajte vrhnje, sol i papar 
i malo propirjajte. Neka se ohladi. Ohlađeno proti- 
snite ili smrvite mikserom, umiješajte 2 žlice omek- 
šalog maslaca i još koju kap konjaka da dobijete 


gustu paštetu. Biftek narežite na deblje ili tanje od- 
reske, ovisno o ukusu. Svaki po rubu ovijte tankom 
uzicom, pa je zavežite da se biftek ne raspadne. Po- 
solite ih, popaprite i ispržite. Ohlađenima odstranite. 
uzicu. Razvaljajte lisnato tijesto i narežite ga na kva- 
drate 15 x 15 cm. Na svaki kvadrat stavite odrezak 
i pokrijte ga slojem paštete. Prebacite preko tijesto, 
krajeve podvijte pod odrezak i slijepite ih vodom. 
Dobivene jastučiće premažite umućenim jajetom, 
poslažite na ovlaženi lim i pecite petnaestak minuta 
na 225 *C. Jelo možete pripremiti unaprijed, pa samo 
ispeći u pećnici neposredno prije posluživanja. Dok 
se bifteci hlade prije omatanja u tijesto, pripremite 
umak: na 2 žlice maslaca ispržite luk, dodate sol, pa- 


. Par, rajčicu i peršun, pa propirjajte. Sklonite sa šted- 


njaka i umiješajte brašno pazeći da ne nastanu gru- 
dice. Stavite umak na štednjak, ulijte juhu i vino, pa 
kuhajte 15 minuta. Umak protisnite, metnite opet na 
vatru i dodajte još žlicu maslaca da dobije sjaj. Pro- 
vjerite okus umaka, koji mora biti dovoljno oštar. 
Ispečene odjevene bifteke poslužite s umakom. 


Odrezak s paprom 


PRIPREMITE: 4 govedska odreska (iz sredine bifte- 
ka), papar u zrnu, sol maslac, senf, 2 žlice konjaka 
ili vinjaka, 2 dl govedske juhe, 1 di slatkog vrhnja. 
Odreske posolite i u njih utisnite otprilike 1,5 žličice 
papra u zrnu. Na tavici zagrijte 2 žlice maslaca i 
ispržite odreske po 2 minute sa svake strane. Zalijte 
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konjakom i zapalite. Odreske izvadite, malo prema- 
žite senfom i držite na toplome, a u masnoću ulijte 
juhu i vrhnje, te 1 žličicu krupno zdrobljenih zrnaca 
papra. Kuhajte da se zgusne (možete zaliti samo 
vrhnjem, bez juhe). Gotov umak provjerite je li do- 
voljno slan, pa umiješajte komadić maslaca da dobi- 
je boju. Prelijte odreske umakom i poslužite odmah. 


Španjolske ptice 


PRIPREMITE: 60 dag govedskih odrezaka, 30 dag 
suhe slanine, 15 dag mrkve, 15 dag kiselih krasta- 
vaca, sol, papar, malo brašna, žlicu-dvije senfa, 2 dl 
vrhnja, ulje, malo juhe. 

Odreske dobro istugite, posolite i popaprite. Neka 
tako stoje 10 minuta. Suhu slaninu, mrkvice i kra- 
stavce narežite na rezance. Poslažite ih na svaki od- 
rezak, zavijte ga u svitak i pričvrstite čačkalicom. 
Samo jednu stranu uvaljajte u brašno, pa »pticu« sa 
svih strana ispržite na ulju. Zalijte juhom i polako 
pirjajte dolijevajući juhom. Mekano meso izvadite na 
zagrijani pladanj, u umak umiješajte malo senfa i 
kiselo vrhnje. Neka malo prokuha, pa prelijte preko 
mesa. Uz to poslužite valjuške ili rižu. ' 


Tatarski biftek 


PRIPREMITE: 60 dag bifteka, 3 žutanjka, I žličicu 
nasjeckanih kapara, 3 žličice vrlo sitno nasjecka- 
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nog luka, 3 žličice nasjeckanog peršunovog lišća, po 
1,5 žličicu običnoga i oštroga senfa, 2-3 žlice majo- 
neze, 1/2 limuna, 1-2 žličice što sitnije nasjeckanih 
kiselih krastavaca, 1 žličicu što sitnije nasjeckanih 
feferona, 1/2 žličice kumina (kimla), 2 žličice ajvara, 
sol, papar, ulje, po želji malo ketchupa. 

Uzmite najkvalitetniji i zajamčeno svježi biftek, pa 
ga stružite što oštrijim nožem ili ga sameljite dvaput 
da dobijete glatku smjesu nalik na paštetu. Na dobro 
ohlađeni pladanj stavite meso u obliku udubljene 
torte, pa u sredinu stavite žutanjke svaki u polovicu 
ljuske od jajeta. Oko mesa stavite ostale sastojke i 
tako poslužite. Pred gostima ćete izliti žutanjke u 
sredinu mesa, dodati senf i malo ulja, posoliti i po- 
papriti. Polako miješajte kao da ćete raditi majone- 
zu, pa pomalo umiješajte dio okolnog mesa, zatim 
dalje naizmjenično meso i ostale sastojke. Sastojaka 
može biti mnogo kako je navedeno, ali i manje, što 
ovisi o ukusu. Svatko ima svoj »tajni« recept za ta- 
tarski biftek! Smjesu zakiselite limunovim sokom i 
miješajte tako dugo da dobijete nešto nalik na pašte- 
tu, a gosti je mažu na kruh. Najčešće se uz to poslu- 
žuje topli prženi kruh. 


Bečki odresci 


PRIPREMITE: 1,5 kg teletine od buta, sol, 10 dag 
brašna, 2 jaja, 15 dag mrvica, 25 dag masti, 3-4 žlice 
ulja. s A d 


Vrlo tanke odreske malo istucite i zarežite ih na ne- 





koliko mjesta po rubu. Posolite ih, uvaljajte u brašno, 
 istučena jaja i mrvice. Ispržite ih na tavici i ocijedite. 


Uz to se obično posluži kriška limuna da se odresci . 


nakapaju sokom. 


Odresci Rossini 


PRIPREMITE: 3 teleća odreska, 2 debela odreska 
jetrene paštete, suhu slaninu, 5 dag maslaca, čašicu 
konjaka, sol, papar. 
Istucite odreske, posolite, popaprite i ispržite na ulju 
sa suhom slaninom. U sok ulijte konjak i prokuhajte 
da se zgusne. Na svaki odrezak ostavite odrezak pa- 
štete i zalijte sokom. 


Pariški odrezak 


PRIPREMITE: 1,5 kg teletine od buta, sol, 10 dag 
brašna, 4 jaja, 25 dag masti i nekoliko žlica ulja. 
Teletinu narežite na što tanje odreske, malo ih istu- 
Cite, pa ih na rubovima zarežite na nekoliko mjesta. 
-“Uvaljajte ih u brašno i istučena (posoljena) jaja, pa 
ispržite na tavici. 


Pečenka na istarski način 


PRIPREMITE: 2-2,5 kg teleće pečenke, 1/2 kg luka, - 


1/2 kg celerova korijena, grančicu ružmarina, 10 


dag maslinova ulja, 3 klinčića, malo naribanoga 


. muškatnog oraščića, 3-4 režnja češnjaka, sol, papar, 


3/4 litre malvazije ili nekog drugog istarskog vina. 


Naribajte celer, krupnije narežite luk. U vatrostalnu 
posudu stavite maslinovo ulje, luk, celer i pečenku, 
posoljenu i popaprenu. Pecite u pećnici 20 minuta 
povremeno okrećući da dobije posvuda smeđu boju. 
Tad podlijte vinom, metnite klinčiće, ružmarin, oraš- 
čić i zgnječeni češnjak. Pecite još najmanje sat na: 
umjerenoj vatri zalijevajući redovito vinom. Posluži- 
te s pečenim krumpirom i kuhanim mrkvama. 


Pirjani teleći odrezak 


PRIPREMITE: 60 dag telećih odrezaka, 15 dag šun- 
ke, 15 dag sira trapista, 3 dag senfa, sol, papar, per- 
šunovo lišće, 3 dl govedske juhe. 

Natucite odreske, posolite, popaprite i premažite 
senfom. Na svaki stavite tanki odrezak šunke i sira, 
preklopite, pričvrstite čačkalicom, uvaljajte u brašno 
i ispržite s obje strane. Onda dolijte juhu, poklopite 
i polako pirjajte. Prije posluživanja odstranite ča- 
čkalice, pospite peršunom i ponudite uz đuveč. 


Talijansko teleće | pečenje 


PRIPREMITE: 1 kg telećeg karea, sol, papar, neko-. 
liko mrkvi i celer, te 2-3 glavice luka (sve tri vrste 
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povrća ukupno neka teže 50 dag), 1 dl ulja, nekoliko 
listića ružmarina i žalfije, 5 dl suhoga bijelog vina; 
za prilog — 50 dag krumpira, nekoliko listića ruž- 
marina, 1 luk; 50 dag graška, 1 glavica luka, 10 dag 
pršuta, juhe; za umak — 20 dag brašna. 


Meso posolite, popaprite i stavite u lim u kojemu ste 
zagrijali ulje. Na jakoj vatri meso dobro popržite sa 
svih strana, zatim dodajte na komadiće narezano 
povrće i začinsko bilje, pa stavite peći u pećnicu na 
srednje jaku vatru 45-60 min. Nakon 15 minuta pe- 
čenja zalijte vinom, poslije stalno zalijevajte vlasti- 
tim sokom, a ako ustreba i juhom. U međuvremenu 
na ulje stavite popržiti očišćen i na kockice narezan 
krumpir. Kad dobije boju, posolite ga, dodajte cijelu 
glavicu luka i ružmarin, stavite u pećnicu da se is- 
peče, a tad izvadite luk i posolite. Za grašak ispržite 
sitno nasjeckani luk i nasjeckani pršut, dodajte gra- 
šak, posolite, popaprite i pomalo zalijevajte juhom 
dok se kuha. Pečenku izvadite na toplo, sok kuhajte 
da se sasvim zgusne, dodajte brašno i miješajte 
čvrsto kuhačom, pa pomalo dolijevajte juhom. Mije- 
šajte 10 minuta, a juhe dodajte po ukusu kako želite 
da je umak gust. Prelijte umakom meso i poslužite 
ga s krumpirom i graškom. 


Teletina s vinskim umakom 


PRIPREMITE: 12 odrezaka po 4 dag, 20 dag masla- | 


ca, 0,5 dl ulja, 3 dl suhoga bijelog vina (kao npr. 
žilavke), 5 dag brašna, sol, papar. 
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Zagrijte na vatri maslac i ulje pa ispržite pobrašnje- 
ne odreske. Napola ispržene posolite, popaprite i za- 
lijte vinom, pa dovršite. Umak zgusnite mrvicom ma- 
slaca, koju ste zamijesili s malo brašna, te njima pre- 
lijte odreske. 


Janjeća plećka s ružmarinom 


-“ PRIPREMITE: 1 janjeću plećku, 5 krumpira, 2 glavi- 


ce luka, 2 rajčice (može guljene iz konzerve), 4 di 
mlijeka, malo ulja i maslaca, nekoliko grančica ruž- 
marina, sol, papar. 


Ogulite krumpire, luk i rajčice, narežite na tanke 
ploške i poslažite ih u lim namazan maslacem. Po- 
lijte, popaprite, zalijte mlijekom i stavite u pećnicu 
da se peče na srednje jakoj vatri 35 minuta. U me- 
duvremenu izvadite kost iz mesa. Nasjeckajte neko- 
liko listića ružmarina, pa sa solju i paprom umije- 
šajte u 5 dag maslaca. Tom mješavinom namažite 
meso iznutra, zavijte ga, zavežite uzicom u ruladu i 
nauljite je. Nabockajte je iglicama ružmarina i sta- 
vite na povrće, pa pecite oko pola sata. Okrećite me- 
so 2-3 puta i zalijevajte uljem ako je potrebno. Poslu- 
žite u posudi u kojoj se peklo. Po mogućnosti upotri- 
jebite svježi ružmarin. 


Janjeći but na lovački način 


PRIPREMITE: 1 janjeći but težak 1,5 kg; za rasol — 
2 žlice ulja, 1 režanj češnjaka, 3 glavice luka, 1 





mrkvu, čašicu vinskog octa, 4 dl crnog vina, 1 čašicu 
rakije, 1 klinčić, sol, papar u zrnu, 1/4 limuna, ne- 
koliko bobica borovice; za umak — peršunovo lišće, 
lovor, majčinu dušicu, 5 dag maslaca ili margarina, 
5 dag brašna, 1/2 glavica luka, 6 dl juhe; ulje, 1-2 
di kiselog vrhnja. 

Za rasol propržite na ulju nasjeckani luk i češnjak, 
dodajte narezanu mrkvu i druge sastojke. Kuhajte 


na slaboj vatri sat vremena, pa u sasvim hladno sta- “ 


vite but. Okrećite ga povremeno i namačite najma- 
nje 12 sati. Onda ga obrišite, nauljite i stavite peći 
u pećnicu sa 3 žlice procijeđenog rasola. Posebno 
kuhajte 2 šalice rasola da se ispare na pola količine. 
Na maslacu propržite nasjeckani luk da ostane svi- 
jetao, dodajte brašno, propržite usitnjene začinske 
biljke, pa zalijte prokuhanim rasolom i juhom. Ku- 
hajte pola sata, u sasvim zgusnuto dodajte vrhnje i 
premažite time ispečeno meso. Poslužite uz pečenku 
džem od brusnica. 


Janjeći kotleti u foliji 


PRIPREMITE: 4 janjeća kotleta, 4 jednako velika od- 
reska kuhane šunke, malo maslaca, ulje, 15 dag glji- 
va, otprilike žlicu nasjeckanog peršunova lišća i to- 
liko luka, malo češnjaka, sol, papar; za umak — 1 
dl bijelog vina, 1 di juhe, 1 žlicu brašna, 4 dag ma- 
slaca. 


Kotlete popržite s obje strane na malo maslaca. Po- 
sebno na ulju ispržite luk'i gljive, dodajte usitnjeni 


i zgnječeni češnjak, te peršun. Posolite (oprezno), po- 
paprite. Četiri komada folije premažite maslacom, 


.na svaki stavite jedan kotlet, na to polovicu nadjeva 


od gljiva, pa šunku, te ostatak nadjeva. Zamotajte u 
foliju i ispecite u pećnici. U međuvremenu u maslac 
na kojemu ste pekli kotlete stavite vino i juhu. Neka 
polako vre, a vi za to vrijeme u šalici dobro izmije- 
šajte maslac i brašno te metnite u umak. Posolite, 
popaprite i prelijte time gotove kotlete. 


Janjetina s jogurtom 


. PRIPREMITE: 80 dag janjetine (od plećke), 3 žlice 
ulja, sol, papar, 2 di juhe (može koncentrat), 3 dl 


jogurta, 2 žlice vrhnja, 2 režnja češnjaka, malo mlje- 
vene crvene paprike. i 

Narežite meso na kockice, propržite na zagrijanom 
ulju, posolite, popaprite, metnite papriku. Zalijte ju- 
hom i pirjajte pola sata. U mješavinu vrhnja i jogur- 
ta stavite zgnječeni češnjak, prelijte to preko omek- 
šanog mesa, promiješajte i odmah maknite s vatre. 
Poslužite. 


Kapama sa špinatom 


PRIPREMITE: 1 kg janjetine, 1 kg špinata, 1,5 dl ulja, 
1 žlicu brašna, 2 glavice luka, sol, papar, 2 dl kiselog 
mlijeka. 
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Oprano meso stavite u posoljenu vodu i skuhajte do- 
pola. U međuvremenu operite špinat, odijelite listo- 
ve. Na ulju ispržite nasjeckani luk, pa dodajte špinat, 
a zatim i meso koje ste narezali na kockice. Pobra- 
šnite, posolite i popaprite. Još malo pirjajte miješa- 
jući. Zalijte vodom u kojoj se kuhalo meso, poklopite 
i pecite u pećnici na umjerenoj vatri jedan sat. Go- 
tovo jelo ne smije biti previše jušasto, ali ni suho. 
Poslužuje se s kiselim mlijekom da svatko zalije svo- 
ju porciju na tanjuru. 


Pečeni janjeći 
kotleti 


PRIPREMITE: 2 kg janjećih kotleta (u dva komada), 


sol, papar, mljevenu crvenu papriku, 3— 4 režnja če- 
šnjaka, 3/4 žličice smrvljenog ružmarina, ulje, 3 di 
govedske juhe (može koncentrat), 1,5 žlica brašna; 
za prilog — kelj pupčar (tzv. prokulice), smrznuti 
grašak i rajčice. 


Zarežite meso izmedu kostiju, posolite, natrljajte 
zgnječenim češnjakom, paprom i paprikom. Nama- 
žite uljem i pecite u pećnici na 175% zalijevajući ju- 
hom. U međuvremenu skuhajte povrće u posoljenoj 
vodi i stavite na pladanj. Na povrće stavite rebra, a 
kosti koje strše ukrasite folijom. U sok od pečenja 
stavite brašno da se zgusne, provjerite treba li još 
soli i papra, pa prelijte preko povrća. 
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Marinada za janjetinu | 


PRIPREMITE: 2 dl ulja, sok 1 limuna, 2 režnja če- 
šnjaka, 1/2 glavice luka, nekoliko grančica metvice 
(mente, nane), sol. 


Vrlo sitno nasjeckajte češnjak i luk, pa stavite u ulje 
s limunovim sokom i nasjeckanom metvicom. Neka 
mješavina stoji preko noći, a njome premažite nare- 
zanu janjetinu da se moči najmanje 2 sata prije pr- 
ženja. Tada dobro obrišite meso, a u toku prženja 
premazujte ga tim mirisavim uljem. . 


Rižoto 
s janjetinom 


PRIPREMITE: 50 dag janjetine bez kosti, ulje, 2—3 
glavice luka, 2—3 režnja češnjaka, sol, 20 dag riže, 
i žlicu ukuhane (gusto) rajčice, sol, papar, peršuno- 
vo lišće, naribani sir. 


Na ulju ispirjajte nasjeckani luk, odvojite manji dio, 


a na većemu pržite janjetinu narezanu kao za gulaš. 
Stavite i nasjeckani i zgnječeni češnjak, a pirjajte 
poklopljeno zalijevajući pomalo vodom. Na manjem 
dijelu luka popržite rižu, zalijte je vodom i pirjajte 
15 minuta, a onda je s omekšanom janjetinom još 
malo zajedno pirjajte. Posolite, popaprite, umiješajte 
nasjeckani peršin i pospite sirom. 


————-————B 


Govedski rep na engleski 
nacin 

PRIPREMITE: 1,5 kg govedskog repa, 1/2 1 crnog vi- 
na, 1 di vinskog octa, 30 dag suhe slanine, 5 dag 
masti, 2 glavice luka, 1 režanj češnjaka, 1 žlicu crve- 
ne paprike, 4 dl bijelog vina, 1 1 juhe, 30 dag kelja 
pupčara (tzv. prokulice), 3 mrkve, 2—3 grančice. ce- 
lera, svežnjić mladog luka, mažuran, sol. 

«Ć Narežite govedski rep i ostavite ga preko noći na- 
močenoga u vinu u koje ste stavili 1 dl vinskog octa. 
Sutradan na masti propržite narezanu suhu slaninu, 
dodajte sitno narezani luk, a onda i meso. Umiješajte 
usitnjeni češnjak, papriku, pa zalijte bijelim vinom 
i juhom. Pokrijte i pirjajte 2 sata. Tada metnite oči- 
šćenu prokulicu, narezane mrkve i mladi luk, te ce- 
ler. Kuhajte još jedan sat i poslužite posuto mažura- 
nom. 


Bubrezi s gljivama 


. PRIPREMITE: 4 svinjska bubrega, 40 dag gljiva, 30 
dag suhe slanine, 2 glavice luka, ulje, 1 dl konjaka, 
1 dil crnog vina, sol, papar, malo octa. 

Bubrege prorežite napola, izrežite bijelu, unutrašnju 
kožu tako da ostane samo »meso«. Stavite u zaocte- 
“nu vodu da izvuče neugodan miris. Slaninu narežite 
na kocke i propržite, dodajte bubrege i pržite. Kad 
dobiju boju, metnite usitnjeni luk i narezane gljive. 


Prelijte konjakom, zapalite, umiješajte vino, sol, pa- 
par i i pirjajte poklopljeno. 


Hladni mozak 


PRIPREMITE: 2—3 teleća mozga (ili neke drugej, 2 
dl razblaženog octa, 1 glavicu luka, 1 limun, 2 lista 
lovora, sol, papar u zrnu; za preljev — 4 tvrdo ku- 
hana žutanjka, 4 žlice ulja, svežnjić peršunova lišća, 
po želji malo šećera u prahu. , 


Skuhajte u 1/2 1 vode luk, limunovu koricu, lovor, 
ocat, sol i papar. Očistite mozak od kožica i prelijte 
kipućim rasolom. Sasvim kratko prokuhajte i osta- 
vite da se ohladi u rasolu. Ohlađeni mozak narežite 
i poslažite na pladanj. Za preljev protisnite žutanjke, 
dobro ih promiješajte s uljem i limunovim sokom, 
posolite, a po želji možete dodati i sasvim malo še- 
ćera. Time prelijte mozak i poslužite. 


Jetra (džigerica) u maramici | 


PRIPREMITE: 80 dag janjeće jetre (džigerice), 30 dag 
janjeće maramice, 2 dag češnjaka, 1 dag mljevene 
crvene paprike, sol, papar. 

Jetru narežite na odreske debele 1/2 cm, posolite ih, 
popaprite, pospite mljevenom paprikom, te nasjec- 
kanim i zgnječenim češnjakom. Maramicu narežite 


na pravokutnike, na svaki položite odrezak jetre, 
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krajeve prebacite da budu jedan preko drugog, pa 
ispržite na roštilju. Poslužite uz ražnjić.(Recept:Hotel 
Metropol, Beograd) 


Jetra na venecijanski način 


PRIPREMITE: 25 dag teleće jetre, 25 dag luka, ulje, 
sol, papar, mljevenu crvenu papriku, 3 žlice bijelog 
vina, peršunovo lišće. 

Luk narežite na listiće i zažutite na ulju. Stavite na- 
rezanu jetru i naglo je ispržite, umiješajte papar i 
papriku, zatim bijelo vino i peršun. Naposljetku po- 
solite. 


Popečci od jetre 


PRIPREMITE: 1/4 kg jetre, 1/2 kg krumpira, 2. jaja, 
1 dag češnjaka, 2,5 dag mrvica, sol, papar. 
.Ogulite i naribajte (sirovi!) krumpir, dodajte samlje-' 
venu jetru, žumanjke, mrvice, nasjeckani češnjak, sol 
i papar. Dobro pomiješajte i naposljetku lagano umi- 
ješajte snijeg od bjelanjaka. Grabite žlicom i spuštaj- 

te u vrelu mast da se prži. Poslužite sa salatom. 


Savitak (rulada) od jetre 


PRIPREMITE: 1 veliku glavicu luka, 1 svinjsku jetru, 
ulje, sol, papar; 1 konzervicu jetrene paštete; omot 
duboko smrznutog lisnatog tijesta. 


ć& 


Na ulju ispržite nasjeckan luk, umiješajte sitno na- 
rezanu jetru i ispržite. Maknite sa štednjaka, poso- 
lite i popaprite. Odmrznuto lisnato tijesto razvaljajte, 
pa najprije namažite jetrenom paštetom, a onda ra- 
sporedite ispirjanu jetru. Savijte kraće rubove tijesta 
da nadjev ne ispadne, pa tijesto savijete po duljini 
u ruladu. Krajeve vlažite vodom da se slijepe. Poleg- 
nite savitak na ovlaženi lim, odgozgo premažite 
umucćenim jajetom i stavite u dobro zagrijanu peć- 
nicu. Nakon 15 minuta smanjite vatru i pecite još 45 
minuta. Odmah poslužite. | 


Srce u umaku 


PRIPREMITE: 1 teleće srce od 80 dag, peršunovo li- 
šće, 3 riblja fileta (iz konzerve) 1 žlicu maslaca, 1 
žlicu ulja, 3 žlice vrhnja. , 


Srce skuhajte te narežite na listiće. Vilicom zgnječite 
filete i pomiješajte s vrhnjem. Na mješavini maslaca 
i ulja propržite komade srca, zalijte vrhnjem te pro- 
pirjajte. Popaprite i provjerite treba li soli (fileti su 
vrlo slani), pa obilato pospite nasjeckanim peršu- 
nom. | 


a 


Đuveč 


PRIPREMITE: 1,5 kg različitog mesa (dio janjetine, 
dio teletine, dio peradi i junetine), 2—3 kg rajčica, 
50 dag luka, 1 veliki patliđan, 3—4 sasvim mlade 
tikvice, 25—30 zrna bamije (nije obavezno), 5-6 me- 





snatih paprika babura, po svežnjić peršunova i ce- 
lerova lišća, 2 korabice, šaku mahuna, i0 dag svje- 
žeg kupusa, 5 žlica riže, sol, papar, 2 dl ulja (po mo- 
gućnosti maslinova). 

U ovo ljetno jelo nipošto ne valja stavljati krumpir, 
što rade neki. Po tradiciji pripravlja se u zemljanoj 
posudi đuveču, no dobro će poslužiti i vatrostalna ili 
druga posuda. Rajčice operite i narežite. Sve ostalo 
povrće također operite, očistite, pa narežite na tanke. 
rezance ili listiće, a celer i peršun nasjeckajte te sve 
pomiješajte, posolite, popaprite i zalijte polovicom 
ulja. Posudu nauljite, slažite red povrća, red kockica 
mesa, red riže. Zalijte vodom i preostalim uljem te 
polako pecite 2 sata; dodajte na vrh rajčice i pecite 
još 2 sata. Neka izvan pećnice stoji 10 minuta, pa 
poslužite. 


Krvavice na lionski način 


PRIPREMITE: 40 dag krvavica, 1/2 kg luka, 1 limun, 
svežnjić peršunova lišća, 1/2 kg krumpira, 10 dag 
maslaca ili margarina, sol, papar. 


Ogulite krumpire, narežite ih i skuhajte u slanoj vo- 
di. Ogulite i nasjeckajte luk, propržite na maslacu da 
ne potamni. Posolite, popaprite. Posebno ispržite na- 
rezane krvavice. Ispirjani luk zakiselite limunom, 
stavite na pladanj, a na nj poslažite krvavice. Kuhani 
krumpir obilato pospite nasjeckanim peršunom i 


poslužite uz krvavice. 


Rumunjska sarma 


PRIPREMITE: 1 glavicu kiselog kupusa i 1/4 kg re- 
zanoga, 1/4 kg govedine, 1/4 kg svinjetine, 5 glavica 
luka, mast, sol, papar, lišće peršuna, kopar, 1 svježu 
Papriku, 3 jaja, 1 šalicu skuhane riže, 2 dl jogurta, 
suhu slaninu, 1 dl rasola od kupusa, 1 di soka od 
rajčice, vrhnje. 

Popaprite listove kiselog kupusa. Na masti ispržite 
luk, dodajte sitno narezano meso, pa pirjajte s na- 
sjeckanom paprikom. Dodajte nasjeckani peršun i 
kopar, maknite s vatre i u malo ohlađdeno metnite 
rižu, jogurt i jaja. Dno i stranice vatrostalne posude 
obložite tankim ploškama slanine. Načinite male 
sarmice; poslažite u posudu, a razmake između njih 
popunite narezanim kupusom. Zalijte rasolom i raj- 
čicom, pokrijte komadićima slanine i zapecite u peć- 
nici. Zalijte vrhnjem, stavite opet u pećnicu da se 
zapeče. 


Sarma 


PRIPREMITE: 80 dag kiselog kupusa (glavicu), 20 
dag rezanoga kiselog kupusa, 50 dag mljevenog me- 
sa (pola govedine, pola svinjetine), 15 dag riže, 15 
dag dimljenih svinjskih rebara, 30 dag dimljenih ' 
kobasica, 2 glavice luka, 2 režnja češnjaka, sol, pa- 
par, 1-2 jaja, 15 dag dimljene slanine. 

Slaninu narežite na kockice pa popržite s nasjecka- 
nim; lukom. Dodajte mljevenome mesu. Umiješajte 
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još rižu, zgnječeni češnjak, sol, papar i 1di mlake 


vode. Dobro promiješajte, pa taj nadjev stavljajte na 
pripremljene, oprane listove kiselog kupusa. Savijte 
ih u sarmice. U veću posudu na dno stavite kožice 
od suhe slanine i dimljna rebra, te sloj narezanog 
kiselog kupusa, a u nj umiješajte i lošije te prema- 
lene listove kiselog kupusa, također narezane. Na to 
poslažite sarme, na njih narezane kobasice, sloj re- 
zanog kupusa i tako do vrha. zalijte vodom i kuhajte 
nekoliko sati. Prije posluživanja sarma se može do- 
vršiti na više načina; ovisno o ukusu: neki u nj stav- 
ljaju zapršku s malo mljevene crvene paprike, neki 
vrhnje ili mješavinu vrhnja i mlijeka, a neki ne do- 
daju ništa. Ako je sarma premalo kisela, možete joj 
dodati kiselkastoga bijelog vina. 


Sarma za sladokusce 


PRIPREMITE: 1 srednje veliku glavicu kiselog kupu- 
sa, 1/2 kg teletine, 25 dag suhe šunke ili plećke, 25 
dag pečenja (puretine ili drugoga), 5 dag suhe sla- 
nine, sol, papar, peršunovo lišće, listić-dva celera, 
1 jaje, 1/2 šalice sirove riže, 1 glavicu luka, 50 dag 
dimljene svinjske kobasice, 1 sirovu svinjsku nožicu, 
1/2 svježega svinjskog uha, 2—3 sušena svinjska re- 
bra, svinjske kožice (sirove). 

Vanjske listove kupusa spremite jer ćete njima po- 
kriti jelo, najmanje nasjeckajte, a listove dobre veli- 
čine isperite. Za nadjev ispržite na kockice narezanu 
slaninu s nasjeckanim lukom u velikoj posudi, u ko- 
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joj ćete kuhati sarmu. Dodajte samljevenu teletinu, 
šunku i pečenje, pa propirjajte. U drugoj zdjeli mje- 
šavinu posolite, popaprite, dodajte jaje, nasjeckani 
peršun i celer. Svaki list punite mesom i savijte pa 
sarme slažite u lonac u.koji ste na dno stavili sloj 
nasjeckanog kupusa. Svaki red sarmi pokrijte reza-. 
nim kupusom, rezanom kobasicom i kožicom, a iz- 
među slažite nožicu, uho i sušena rebra. Na vrhu 


neka budu listovi kupusa. Zalijte vodom i kuhajte | 
nekoliko sati. 


Savitak od kupusa 


PRIPREMITE: lijepu glavicu kupusa od otprilike 1,5 
kg; za nadjev — 0,5 dl riže, 30 dag mljevene govedi- 
ne, 10 dag mljevene svinjetine, sol, papar, 1 glavicu 
luka, 2 dl mlijeka, 1 dl vrhnja; ulje, 4 dl juhe (može 
od kocke), peršunovo lišće. 


Pristavite slanu vodu, na glavici kupusa odrežite do-- 


nji, tvrdi dio, metnite u kipuću vodu i kuhajte dese- 
tak minuta. Stavite je u cjedilo da se dobro ocijedi. 
Pažljivo odvojite vanjske, najveće listove, i slažite ih! 
jedan preko drugoga — kao crijepove na krovu — 
da dobijete dugačku površinu. Skuhajte rižu u poso- 
ljenoj mješaviti mlijeka i vode, a u međuvremenu na 
ulju ispržite nasjeckani luk, stavite meso i sve ispir- 
jajte. Posolite, popaprite, umiješajte rižu i toliko 
vrhnja da dobijete gusti nadjev. Stavite ga na posla- 
gane listove kupusa, oblikujte u duljinu i čvrsto za- 
vijte u savitak (ruladu). Stavite na zauljeni lim, pre- 


lijte uljem i pecite oko jedan sat u pećnici na 200"C. 


Povremeno zalijavajte juhom. Preostali kupus nare- 
žite i pirjajte na ulju. Na nj stavite ispečeni savitak 
1 sve pospite nasjeckanim peršunom. 


Zaseka 


PRIPREMITE: svježu slaninu od 1 svinje, sol; po želji 
sušene kobasice i suho meso (bez kostiju!). 
Skinite kožu sa svježe slanine i narežite je na koma- 


de od 1 kg. Spustite je u kipuću vodu da kuha 5 mi- 
nuta. Izvadite i stavite da se ohladi. Sasvim hladnu 
(najbolje sutradan) narežite na kriške od 10 CM, PO- 
slažite ih u lim, pa stavite u dobro zagrijanu pećnicu. 
Neka se peče 20 minuta. Mast ocijedite, a komade 
slanine opet ostavite da se ohlade do sutradan. Za- 
tim jednu stranu svake kriške umočite u sol, pa sve 
krupnije sameljite (na stroj stavite uložak s većim 
rupama). Samljevenu slaninu stavljajte u glinene po- 
sude i dobro je nagurajte da ne ostane zraka. Mažite 
na mast, poslužite uza žgance, mlade mahune i dru- 
go. U zaseku se u Sloveniji još obično stave kobasice 
ili meso: izvadite ih iz dima, dobro obrišite suhom 
krpom. U posudu stavite red zaseke, red mesa i tako 
redom. Dobro nagurajte da ne bude zraka. Držite na 
hladnome i suhome mjestu i dugo će trajati. 
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JELA OD 
PERADI_1 
DIVLJAČI 





Kokoš s 
pečurkama u tijestu 


PRIPREMITE: 1 manju ili pola velike kokoši, po 1 
korijen peršuna, mrkve i celera, malo korabice, sol, 
1/2 kg graška, 1/2 kg luka, 1 žlicu masti, 1/2 kg pe- 


čurki, malo maslaca, za tijesto 1/2 kg brašna, 3 jaja, 


sol, malo maslaca, žutanjak. 


Narežite kokoš na komade i zalijte je samo s toliko 
vode da bude pokrivena. Dodajte usitnjeno povrće i 


posolite. Posebno na masti ispržite luk, a posebno na 


maslacu pečurke. U juhu metnite i grašak. Zamijesi- 
te tijesto s malo vode, kao za rezance, pa podijelite 
u tri dijela. Jedan dio razvaljajte, narežite na šire 
rezance i stavite ih u upaljenu pećnicu da se dobro 


osuše na slaboj vatri. Drugi dio razvaljajte, pa njime 


obložite dno i stranice maslacem namazane i pobra- 
šnjene vatrostalne ili zemljane posude. Treći dio ra- 
zvaljajte da bude dvostruko veći od posude, pa pre- 
mažite maslacem i presavijte. Neka stoji najmanje 
1/4 sata u hladioniku. Na dno posude stavite kokošje 
meso, gore rezance, pa luk i povrće iz juhe. Zalijte 


s toliko juhe da se rezanci mogu skuhati. Stavite ko- 


madiće maslaca. Pokrijte s trećim dijelom tijesta, ko- 
je ćete zalijepiti sa strane. Premažite odozgo žumanj- 
kom i probušite na nekoliko mjesta vilicom. Pecite 
na jakoj vatri 1/4 sata i poslužite odmah. 


Pile na sredozemni način 


PRIPREMITE: 1 veće Pile, 4 glavice luka, 2 kocke 
juhe, sol, papar, svežnjić peršunova lišća, 6 dag neo- 
čišćenih račića-kozica, 1/2 1 dagnji, 1/2 kg graška, 
20 dag gljiva, 3—4 velika režnja češnjaka, malo ša- 
frana (za boju — zamijenite gusto ukuhanom rajči- 
* Com), 2 dl riže, ulje. 

Očistite piletinu i narežite je na manje komade, pa 
skuhajte u juhi od kocke, u koju ste stavili 2 očišćene 
glavice luka i peršina, Piletina neka bude skuhana 
samo dopola! U međuvremenu skuhajte račiće i dag- 
nje, pa dio ostavite u ljusci, a drugima izvadite meso. 
Ispržite nasjeckani luk, na njemu propržite rižu, do- 
dajte usitnjeni češnjak, te zalijte vodom u kojoj su 
se kuhali račići i dagnje. Posolite, popaprite. Pirjate. 
Kad riža bude gotovo mekana, metnite u nju nare. 
zanu piletinu (bez kosti!) dagnje, račiće i šafran. Go- 


tovo jelo ukrasite neoguljenim račićima i dagnjama, + 


te pospite nasjeckanim paršunom. 


Piletina na kijevski način 


PRIPREMITE: začinjeni maslac — 20 dag maslaca, 
2 žlice sitno nasjeckanoga peršunovog lišća, 2 rež: 


nja češnjaka, malo curryja i soli; 6 pilećih prsa, sol, . 


papar; brašno, jaje i mrvice, te mješavinu maslaca 
i masti ili ulja za pohanje. ' 


+ 


Na pari omekšajte maslac, umiješajte u nj peršin, 
zgnječeni češnjak, curry i sol, pa razmažite na alu- 
minijsku foliju u debljem sloju. Neka se u hladioniku 
sasvim stvrdne. S pilećih prsiju ogulite kožu, odstra- 
nite kosti, pa dobivene odreske istucite da budu što 
tanji Svaki odrezak posolite i popaprite. Izvadite 
maslac iz hladionika i narežite na komade tako ve- 
like da ih stavite na odreske i svaki preklopite preko 
maslaca. Preklopljenom odresku Pričvrstite rubove 
čačkalicama da se ne razdvoje. Uvaljajte svaki odre- 
zak u brašno, umućeno jaje i mrvice, pa ispohajte na 
mješavini maslaca i masti ili ulja. Poslužite piletinu 
toplu. - ' 


Pile u umaku bešamel 


| PRIPREMITE: 1 pile srednje veličine, 1,5 dl mlijeka, 


5 dag maslaca ili margarina, 2 žlice brašna, sol, 1 
glavicu luka, 3 klinčića, 0,5 dl konjaka, l1 di bijelog 


. vina, maslac za prženje. 


Narežite pile na veće komade, posolite, popržite na 
maslacu da porumeni i izvadite iz posude. Maslac (5 
dag) dodajte u mlijeko i Pustite da prokipi, maknite 
S vatre i posolite. Umiješajte brašno i dodajte cijelu 
glavicu luka u koju ste zaboli klinčiće. Kuhajte 5—7 
min neprekidno miješajući. Maknite s vatre i izvadi- 
te luk. U maslac na kojemu ste ispržili pile stavite 
konjak te miješajući dodajte bešamel; vino, sol i na- 
posljetku piletinu. Pirjajte dalje na laganoj vatri da 
omekša. Uz to poslužite kuhani krumpir ili rižu. 
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Pile u foliji 


PRIPREMITE: pile teško otprilike 1 kg, sol, papar, 
. 1/2 limuna, svežnjić peršinova lišća, malo curryja, 
1 žlicu otopljenog maslaca ili margarina; za umak 
_ 1žlicu maslaca ili margarina, 2 žlice bijelog bra- 
šna, 3 dl pileće juhe, 2 žlice nasjeckanoga peršuno- 
vog lišća, 1 žlicu limunova soka, 1 dl mlijeka, 1 žu- 
tanjak, sol. 

Očišćeno pile operite i obrišite, posolite, popaprite, 
pospite curryjem, nasjeckanim peršinom; nakapajte 
limunov sok i maslac. Tako začinite pile izvana i iz- 
nutra, zamotajte ga u foliju i pecite u pećnici sati 
pol na 175 "C. Zatim probušite foliju, iscijedite sok 
u posudu i dodajte toliko juhe da bude 3 dl tekućine. 
Otopite maslac, propržite brašno (ne smije potam- 
njeti), zalijte juhom, posolite, popaprite, umiješajte 
nasjeckani peršun i limunov sok. Pomiješajte žuta- 
njak s mlijekom, dodajte umaku pa kad provre, mak- 
nite s vatre. Dio prelijte preko pileta, dio poslužite 
posebno. 


Piletina s umakom od hrena 


PRIPREMITE: 2 pileta od po 1 kg, svežnjić povrća 
a juhu, papar u zrnu; za umak — 3 žutanjka, 2 žlice 
vinskog octa, 1,5 žlica senfa, 1/2 žlice šećera (ako 
želite ublažiti), 2—4 žlice naribanog hrena, 1,5 dl 
vrhnja, 1,5 dl slatkog vrhnja; peršunovo lišće. 
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Narezane piliće skuhajte s očišćenim povrćem kao 
za juhu, ali u što manje tekućine. Posolite i dodajte 
papar u zrnu. Čim meso bude kuhano, maknite s 


- vatre i ostavite da se ohladi u juhi. Tucite žutanjke, 


ocat, senf i šećer mikserom da dobijete gustu smjesu. 
Stavite u hladionik da se stvrdne, povremeno promi- 
ješajte. Stucite slatko vrhnje (bez šećera!), pa dodajte 
mješavini, umiješajte obično vrhnje i hren. Posolite. 
Prelijte preko ohlađene piletine i pospite nasjecka- 
nim peršinom. 


Zapaljeno pile 


PRIPREMITE: 1 pile od 1,20 kg, ulje: za nadjev — 
veću šalicu kruha namočenoga u mlijeku i iscijeđe- 
noga, 10 dkg pileće jetre, 10 dkg jetrene paštete, 1 
jaje, 1 žlicu gustog vrhnja, sol, papar; 2 dl finoga 
bijelog vina, 2—3 mrkve, peršun, malo ružmarina i, 
listić lovora; 1 čašicu konjaka. 

Očistite pile, izvana posolite i popaprite. Pomiješajte 
kruh s proprženom i samljevenom jetrom, paštetom, 
jajetom i vrnjem. Posolite i popaprite. Napunite time 
pile i otvor sašijte bijelim koncem. Na ulju propržite 
pile sa svih strana, onda oko njega poslažite mrkvu 
narezanu na listiće, koja će dati okus umaku i spri- 
ječiti da ne zagori. Dodajte začinske biljke, poklopite, 
pirjajte sat i četvrt. Podlijevajte vodom. Umak proti- 
snite, pa stavite na pladanj. Na nj stavite cijelo pile, ' 
iznesite na stol, prelijte zagrijanim konjakom i zapa- 
lite. 
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Guska na talijanski način 


PRIPREMITE: 1 gusku od 1,5 kg ili nešto više, ma- 
slinovo ulje, ukuhanu rajčicu, brašno, 11 kiselkasto- 


ga bijelog vina, čašicu konjaka, 1 glavicu luka, 1 


mrkvu, korijen celera, grančicu bosiljka, grančicu 
majčine dušice, 2 lista lovora, malo žalfije, 35 dag 
zelenih maslina, sol, papar. 


Pripremite rasol od vina, luka (razrezanog na četvr- 
tine), mrkve, celera, žalfije, lovora, bosiljka i papra 
u zrnu. Potopite narezanu gusku u rasol na 48 sati. 
Neka stoji na hladnome mjestu, ali ne u hladioniku. 
Dobro ocijedite komade guske, uvaljajte ih u brašno, 
pa ispržite na 3 žlice ulja. Posolite i popaprite, zalijte 
konjakom i pržite još 8—10 minuta na jakoj vatri. 
Onda zalijte rasolom sa svim sastojcima. Dodajte 1 — 
2 žlice ukuhane rajčice. Pirjajte još 2 sata ili više da 


omekša, Izvadite meso, držite na toplome, a umak: 


kuhajte na jakoj vatri da se zgusne. Protisnite umak, 
pelijte preko mesa. Ukrasite maslinama. 


Guska s jabukama 


PRIPREMITE: 1 gusku, 1—1,5 kg kiselih jabuka, 1/2 


limuna, 15 dag grožđica (nije obavezno), sol, ulje, 
mažuran. o“ 

Guski iz trbuha izvadite salo (poslije ispržite), operi- 
te je hladnom vodom iznutra i izvana, obrišite i sa- 
šijte otvor na vratu. Posolite je i popaprite izvana i 


iznutra. Jabuke ogulite, nasjeckajte, posolite i prelij- 
te limunovim sokom. Umiješajte grožđice i mažuran, 
pa napunite gusku. Punite je pod kožu i u šupljinu, 
zavežite tankom uzicom i izvažite. Težina određuje 
kako dugo ćete je peći: za 1 kg računajte 1 sat, za 
svaki daljnji kilogram po 1/4 sata više. Gusku stavite 
prsima prema dolje u malo nauljeni lim, prelijte s 
2 šalice kupuće vode i pecite u pećnici koju ste dobro 
zagrijali prije toga. Nakon 1 sata preokrenite gusku, 
opet prelijte s 2 žlice kupuće vode. Premažite peru- 
škom namočenom u slanu vodu da bi kora bila 
hrskava i pecite još deset minuta. 


Guska 
U vojvođanskom 
umaku 


PRIPREMITE: masnu gusku, povrće za juhu, 2 gla- 
vice luka, 1 žutanjak, 2 žlice brašna, 2 di kiselog 
vrhnja, sok od 1/2 limuna, papar u zrnu, sol. 


Gusku kuhajte s očišćenim povrćem. Dodajte papar 
u zrnu, a luk potisnite da se dobro raskuha. Juhe 
neka bude vrlo malo, a kad je guska kuhana, izvadite 
je i pustite da juha naglo kuha kako bi se isparila. 
Izvadite povrće. Umiješajte žutanjak s vrhnjem i bra- 
šnom, pa ulijte u juhu. Naposljetku dodajte limunov 
sok. Gusku poslužite narezanu i prelivenu umakom, 
a uz to pire od krumpira. 


21 


Guščja jetra 
PRIPREMITE: 1/2 kg guščje jetre, 1/4 kg guščje ma- 


sti, 1/21 mlijeka, sol, papar u zrnu; za ukras: aspik, 
peršunovo lišće, masline, rajčice. 


Očišćenu cijelu jetru namočite u mlijeko da stoji 12 . 


sati. Onda je izvadite i dobro obrišite krpom. Zagrij- 
te mast u dovoljno dubokoj posudi da jetra bude sa- 
svim uronjena, da se u njoj doslovce kuha, a ne prži. 
Metnite sol i papar, te na umjerenoj vatri kuhajte 
dvadesetak minuta. Jetru izvadite u posudu. Mast 
neka malo odstoji, pa je oprezno odlijte da slegnuti 
talog ostane u posudi u kojoj se kuhala jetra. Tako 
pročišćenom masti prelijte jetru. Kad se ohladi, sta- 
vite je u hladionik. Prije posluživanja jetru narežite 
na što tanje odreske, lijepo ih poslažite, pa ukrasite. 
(Recept: Lovački rog, Zagreb) 


Pašteta od patke 


PRIPREMITE: 1 veliku patku, 1 dl crnog vina, 1 žlicu 
konjaka, suhe slanine i šunke u težini bijelog mesa 
patke, mnogo peršunovog lišća, 1 dl bijelog vina, 3 
jaja, još 1 dl konjaka, tanke odreske suhe slanine, 
1 list lovora, sol, papar. 

Po originalnome francuskom receptu patku treba 
zaklati dan unaprijed, a krv skupiti u zdjelicu, pa 
pomiješati s crnim vinom i žlicom konjaka. Očišćena 
patka neka počiva do drugog dana. Tada skinite bi- 
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jelo meso, izvažite ga te: dodajte istu količinu suhe 
slanine i šunke. Skinite sve meso s kostiju i sameljite 
ga skupa s jetrom, koju ste propirjali s peršunom i 
vinom. Mesu sada dodajte krv, jaja, sitne kockice 
šunke i suhe slanine, te konjak. Posudu obložite su- 
hom slaninom, stavite meso, na vrh lovorov list, her- 
metički zatvorite i kuhajte u pari dva sata. 


Patka Mariveaux 


PRIPREMITE: 1 patku od 1,80 dkg, francusku salatu, | 


želatinu. : 

Na ispečenoj, hladnoj patki odrežite cijela prsa, s 
njih skinite meso u tankim odrescima. Supljinu na- 
punite francuskom salatom tako da bude ispupčena 
u obliku prsa. Pokrijte narezanim mesom, da patka 
izgleda kao čitava. U soku od pečenja rastopite že- 
latinu, pa time prelijte patku. 


U 


Patka s limunima 


PRIPREMITE: 2 mlade patke ili 1 veću, 3 limuna, 10 
dag maslaca ili ulja, sol, papar, 1 dl vrhnja, peršu- 
novo lišće, malo vina. 


Odaberite radije dvije mlade patke, jer mekanije su 
i manje masne. Veću patku najprije malo propržite 
na ulju da izgubi nešto masnoće. Patke posolite, po- 
paprite i natopite sokom jednog limuna. Propržite ih 


——-— 


na maslacu pa nastavite Peći u pećnici oko 40 mi- 


nuta. Ogulite jedan limun, koru dobro operite i na- 
režite na sitne rezance. Prokuhajte ih i ocijedite. Kad 


* 


Podvarak 


s patkom 


PRIPREMITE: 3—4 kg kiselog kupusa (1 glavicu), 1 
veću patku, 4 glavice luka, šaku nasjeckane kuhane 


. šunke, svežnjić peršunova lišća, sol, papar, masi, 


stalnu posudu. U sredini načinite udubinu i u nju 
smjestite patku da do polovice bude u kupusu. Pre- 


ta. U to je vrijeme nekoliko puta okrećite da posvuda 
porumeni. 


Pazinski svici 
PRIPREMITE: 4 tanka odreska purećega bijelog 


ulje, 1/4 juhe (može koncentrat), 2 di Vrhnja, žlicu 
brašna. 


Nasjeckajte peršun, češnjak i suhu slaninu, pa zgnje- 
čite sve zajedno. Ta se smjesa u primorskim mjesti- 


Puran punjen jetrom 


PRIPREMITE: purana teškoga 3—4 kg, 10 dag masti, 
Sol, papar, 2 luka, 1/4 | bijelog vina; za nadjev — 10 
dag suhe slanine, 10 dag jetre od peradi, 2 glavice 
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luka, 2 jaja, 2 kriške kruha, šalicu mlijeka, sol, pa- 
par, poprilično peršunova lišća, 2 režnja češnjaka. 


Sameljite suhu slaninu, jetru i luk. Propržite malo, - 


pa pomiješajte s kruhom namočenim u mlijeko i is- 
cijeđenim, jajima i mnogo nasjeckanog peršuna. Do- 
dajte usitnjeni češnjak, posolite i popaprite. Po uku- 
su možete dodati muškatnog oraščića, mažurana i 
drugih začinskih biljaka. Time napunite purana, sta- 
vite ga u zamašćeni lim, pa pecite dva i pol sata. 
Povremeno zalijevajte mješavinom vina i vode. U po- 
lovici vremena pečenja posolite i popaprite, pa uo- 
kolo stavite narezani luk. 


Purica s kestenjem : 


PRIPREMITE: puricu od oko 3,9 kg, 30 dag mljeve- 
nog mesa, 2 kg kestenja, 20 dag maslaca ili marga- 
rina, celerovo lišće, 2 dl kokošje juhe, sol, papar. 


otvor pamukom, namažite puricu maslacem, posoli- 
te, popaprite i pecite ukupno tri sata, i to po jedan 


.sat na jednomu i na drugom boku, a preostalo vri- 


jeme na leđima. U toku pečenja često podlijevajte 
juhom, a ispečenu puricu ostavite još desetak minu- 
ta u ugašenoj pećnici. Oguljene kestene prigrijte u 
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juhi, pa poslažite oko purice, a sok poslužite posebno 
u zdjelici. 


Purica u tijestu 
PRIPREMITE: 1 masniju puricu, sol, papar; za tije- 


sto — 70 dag brašna, 3 dag kvasca, 1 žličicu soli, 1 
žličicu šećera, ulje; žutanjak za premazivanje. 


Kvasac razmrvite, stavite ga u 1 dl mlake vode sa 
šećerom. Neka uzlazi na toplome mjestu. Uzašli kva- 
sac ulijte u brašno, dodajte sol i još 3—4 dl mlake 
vode. Tijesto zamijesite i dobro istucite, pokrijte i 
stavite opet na toplo. Puricu očistite, dobro je poso- 
lite i popaprite iznutra i izvana. Unutra možete sta- 
viti 1-2 jabuke da purica zadrži oblik. Krila i noge 
svežite čvrstim koncem uz trup. Uzašlo tijesto razva- 
ljajte na dasci, pa njime omotajte cijelu puricu. Kra- 
jeve tijesta odrežite, oblikujte u vrpce i njima ukra- 
site puricu izvana. Premažite umućenim žutanjkom. 
Stavite u nauljeni lim i pecite u pećnici 45—60 mi- 
nuta, ovisno o veličini purice. Povremeno tijesto ma- 
lo poškropite vodom. Poslužite toplo. 


Divlja guska s jabukama 

PRIPREMITE: 1 divlju gusku, 8 kiselkastih jabuka, 
5 dag grožđica, 3 pileće jetre, 3 glavice luka, 1 jaje, 
borovnicu (kleku), 10 dag maslaca ili margarina, 2 , 
dl govedske juhe, suhu slaninu, muškatni oraščić. , 





Očistite gusku, izvadite utrobu i zadržite jetru. Ogu- 
lite i narežite tri jabuke, usitnine i ispirjajte na ma- 


malo propirjajte. Maknite s vatre i u ohlađeno dodaj- 
te jaje. Posolite, Popaprite, naribajte malo muškat- 
nog oraščića. Posolite i popaprite gusku izvana i iz- 
nutra, stavite unutra jabuke, grožđice, te nadjev od 
jetre. Metnite je u namašćeni lim, oko nje poslažite 
preostale jabuke i pecite u pećnici. Izvadite gusku, 
jabukama dodajte preostali maslac, borovnicu i ju- 
hu, prokuhajte umak i dodajte ga guski, 


Svitak od purana 


PRIPREMITE: purana teškoga otprilike dva kilo- 
srama, 30 dag teletine, 40 dag svinjetine, 20 dag su- 
he slanine, 1 dl konjaka, 2 žlice vina, 2 žemlje, mli- 
jeko, 3 žutanjka, sol, papar, ostale začine po volji, 
15 dag dimljenog jezka; za kuhanje — teleću kost, 
2 mrkve, luk, korijen peršuna i celera, 10 zrna pa- 
pra. | 


Očišćenom puranu odrežite vršne dijelove krila i 


glavu, pa kožu Oprezno zarežite duž hrpta i ogulite 


S mesa. Pazite da ostane Čitava. Skinite meso s kosti 
i dvaput ga sameljite sa suhom slar.inom, teletinom 
i svinjetinom, te žemljama prije toga namočenima u 


mlijeko i ocijeđenima. Posolite, popaprite, dodajte vi- 
no, konjak i žutanjke. Umiješajte suhi jezik narezan 


na kockice. Time napunite kožu purana, sašijte bije- 
lim koncem, umotajte ubrusom i čvrsto zavežite ko- 


PRIPREMITE: fazana od 1,5 kg, 30-40 dag guščje je- 
tre, 1/4 kg gljiva, 2 dl madeire ili drugog vina, 1 dl 
soka od pečenja, sol, papar, suhu slaninu, ulje. 


sokom i sok od pečenja. Posolite, popaprite. Posudu 


hermetički zatvorite i pecite još 15 minuta. Otklopite 
tek na stolu. 


Gulaš od divljači 


PRIPREMITE: 50 dag mesa od divljači (vepra, jelena 
i sl.), 50 dag svinjetine bez kosti; za marinadu — 6 
dl bijelog vina, 20 zrna borovice (kleke), 20 zrna pa- 
pra, 3 lovorova lista, sol, 20-25 suhih šljiva; ulje ili 
mast, 4 velike glavice luka, 50 dag gljiva, 1-1,5 dl 
vrhnja, žlicu brašna. 


99 


Prokuhajte vino s krupno zdrobljenim borovicama 
i paprom, lovorom i solju. Meso narežite na kocke 
i stavite u posudu zajedno sa suhim šljivama, pa pre- 
lijte ohlađenom marinadom. Neka stoji najmanje 24 
sata, a povremeno promiješajte. Na masti pržite koc- 
kice mesa dio po dio, tako da svaka bude lijepo ispr- 
žena sa svih strana. Na istoj masti ispržite nasjecka- 
ni luk, dodajte očišćene i narezane gljive, pa ih ispir- 
jajte. U to metnite meso i suhe šljive te polako pir- 
jajte. Posebno prokuhajte marinadu da se djelomič- 
no ispari, pa njome podlijevajte meso dok se pirja. 
Provjerite je li gulaš dovoljno slan i začinjen te do- 
datje vrhnje u kojemu ste razmutili brašno. Kad pro- 
vre (da se umak zgusne) maknite gulaš sa štednjaka. 


Jelen na triglavski način 


PRIPREMITE: jelenski bui; za marinadu — 11 bije- 
log vina, 21 bijeloga vinskog octa, sol, papar, 2 svež- 


njića povrća za juhu (upotrebite samo korijenje!), 


3-4 lovorova lista, 2-3 režnja češnjaka; ulje; za umak 
— 1 svežnjić povrća za juhu, 2 glavice luka, 2-3 dl 
bijelog vina, i žlicu senfa, 3 dl kompota od' suhih 
šljiva, 1 žlicu džema od brusnica, 3-4 dl vrhnja, sol, 
papar; za ukras — 10 dag šunke i 4 kisela krastav- 
ca. 

Sve sastojke za marinadu skuhajte sa 2 1 vode. U 
ohlađenu stavite but i držite sedam do deset dana, 
povremeno okrećite. Zatim narežite odreske 1/2 cm 
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debele, ispržite ih na uljui držite na toplome. Preos- 
tale komadiće mesa ispržite na ulju s nasjeckanim 
lukom i korjenastim povrćem. Zalijevajte sokom od 
kompota. U mekano dodajte šljive i brusnice; dvaput 
protisnite da dobijete glatku smjesu. Umiješajte senf, 
vino, vrhnje, sol i papar, prokuhajte. Provjerite okus. 
Prelijte umak preko odrezaka, pa ukrasite na rezan- 
ce narezanom šunkom i krastavcima. (Recept: :Ho- 
tel Esplanade, Zagreb) 


Prepelice sa šljivovicom 


PRIPREMITE: 2 manje prepelice, 2 zrna borovice 
kleke), 4 dag maslaca, sol, papar, šljive u šljivovici 
zimnica), 2 deblja odreska kruha. 


Očistite prepelice i propržite ih sa svih strana na | 


zagrijanomu maslacu. Onda ih posolite, popaprite, 
smanjite vatru i pržite dalje još 15 minuta. Izvadite 
prepelice iz masnoće, pa u njoj propržite kruh. Sta- 
vite prepelice svaku na jedan komad preprženog 
kruha. Oko toga poslažite šljive izvađene iz šljivovice 
i pirajte još nekoliko minuta. Kad poslužite, prelijte 
sa 2 žlice zagrijane šljivovice (one u kojoj su bile 
šljive) i zapalite. 


Punjeni fazan i jabuke 


PRIPREMITE: 1 fazana, suhu slaninu, čašicu konja- 


ka, 1,5 kg jabuka; za nadjev — 15 dag mljevenog 


. 
_—_-—— > —— + —-— . 





mesa (miješana govedina i svinjetina), 2 žlice sam- 
ljevene šunke, 12 sitno nasjeckanih maslina, 1 žlicu 
sitno nasjeckanog peršunovog lišća, 1 žutanjak, sol, 
papar, ulje. 


ostale jabuke (jer nadjeva neće biti za sve jabuke) 
ogulite i nasjeckajte, pa dodajte u umak da se rasku- 


PRIPREMITE: 80 dag srnećih kotleta, ulje, 20 dag 
luka, 12 dag masti, 10 dag mrkve, 8 dag korijena 


dag lisičarki (gljiva), 20 dag pečurki, 12 dag brestači 


(gljiva), 12 dag suhe slanine, 4 suhe šljive, 4 žličice 


&usto ukuhane rajčice (pekmez), 4 žličice senfa, 4 
žličice mljevene ljute paprike, 8 dag brašna, 2 dl 
Crnog vina, 1-2 lista lovora, sol, papar, 2 dI vrhnja, 
goveđu juhu, celerovo lišće. 


Zečevina s gljivama 
PRIPREMITE: 1 zeca od 1,5 kg; za marinadu 1 


dI bijeloga vina; 20 dag Sljiva, malo limunova soka, 
peršunovo lišće, 1 žlicu maslaca, 1 žlicu bijelog bra- 
šna, 1 žutanjak. 


Očišćene komade zeca stavite u posudu, dodajte sve 
sastojke marinade i toliko vode da bude pokriven. 


brašna, maslaca i soka. Umiješajte žutanjak razmu- 
ćen s marinadom, prokuhajte sve sastojke i posluži- 
te. ' ' 
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Zečji hrbat s grožđem. 


PRIPREMITE: 1 zečji hrbat (otprilike 4 kg), 20 dag 
suhe slanine s malo mesa, 1 di konjaka, 50 dag 


vrhnja, 5 dag maslaca ili margarina, 2 žlice ulja, 1,5 ' 


kg grožđa; za rasol (marinadu)2 dl crnog vina, 2 dl 


vinskog octa, 1 mrkvu, 1 luk, 3 grančice majčine du- 


šice, sol, papar. 


Dobro očišćen hrbat stavite u porculansku ili zem- 
ljanu zdjelu. Pomijašajte vino i ocat, dodajte nasjec- 
kan luk i mrkvu, sol, papar i majčinu dušicu, pa pre- 
lijte preko zeca. Neka se marinira dva dana, a više 
ga puta okrećite. Onda ga obrišite, pa nadjenite (naš- 
pikajte) slaninom narezanom na rezance. U većoj 
posudi zagrijte ulje i propržite hrbat sa svih strana. 
Smanjite vatru, pokrijte posudu i pirjajte najmanje 
pola sata. Izvadite ga i držite na toplome, a u masno- 
ću dodajte konjak i procijeđen rasol, kuhajte da se 
ishlapi gotovo do kraja. U međuvremenu očistite 
grožđe, pa čiste bobice propirjajte na 5 dag maslaca. 
U zgusnuti sok metnite vrhnje i pustite da provre, 
pa isti tren maknite s vatre. Narežite meso, oko nje- 
ga poslažite grožđe i zalijte umakom. 


k 
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RIBE, 
ŠKOLJKE. 











PLODOVI 


Barbuni na grčki način 


PRIPREMITE: (za 4 osobe) 6 —8 barbuna, 6 žlica ma- 
slinova ulja, 1 limun, sol, papar, peršunovo lišće. 


ostavite da se ocijede. Za- 
tim ih na nekoliko mjesta zarežite, pa prelijte masli- 


pladanj dok Pripremate umak: tucite žlicom masli- 


novo ulje, sol, papar i sitno masjeckani peršun. 


Lovrata za svečanu prigodu 


PRIPREMITE: lovratu od 3 kg, 30 dag školjki bez 
ljuštura, 3 rajčice, 10 dag maslaca, 5 di maslinova 
ulja, 15 maslina, 10 dag gljiva, 2 dl bijelog vina, 1 
limun. 


cem te stavite gljive očišćene i narezane na tanke 
listiće, polovicu umaka od ribe, pa ribu i pokrijte 
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-. preostalim umakom. Zamotajte foliju da bude her- 
metički zatvorena. Stavite u pećnicu da se ispeče do 
kraja. Izvadite na zagrijani pladanj, iznesite na stol 
i tek ondje otvorite foliju. 


Pita s ribom i 


PRIPREMITE: smrznuto lisnato tijesto, smrznutu ri- 
bu, kohzervu dagnji i račića, 1,5 di bijelog vermuta, 
lovorov list, majčinu dušicu, 1,5 žlice maslaca, nešio 
manje brašna, 15 dag gljiva, po želji još rakova, 2 
žutanjka, 0,5 dl vrhnja; bjelanjak za premaz. 

Prokuhajte ribe s lovorom, vermutom i majčinom 
dušicom. Ocijedite. Na maslacu popržite brašno (ne 


smije potamnjeti), zalijete vodom u kojoj su se kuhale - 


ribe (ne previše!), umiješajte vrhnje što ste ga malo 
istukli sa žutanjcima. Kad se zgusne maknite s vatre, 


umiješajte nasjeckane skuhane gljive, te rakove. U , 


to umiješajte skuhanu ribu. Dno i stranice lima po- 
krijte tijestom, premažite bjelanjkom i pecite u peć- 
nicu na 200C oko 35 minuta. Pokrijte folijom ako 
gornji list počne previše tamnjeti. 


Pohana riba 


PRIPREMITE: 2 kg većih riba, sol, papar, jaje, mr- 
vice, brašno, peršunovo lišće, nekoliko kapi masli- 
nova ulja, 1/2 limuna, 1 žlicu umaka worchester, još 
1 limun, rajčice, slane roladice od riba, masline, 
ulje. 
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Ribu očistite, operite, narežite. U jednoj posudi pri- 
premite jaje (malo ga posolite), u drugoj brašno, u 
trećoj mrvice, kojima ste dodali nasjeckani peršun. 
Uvaljajte ribe u brašno, jaje i mrvice, pa ispržite na 
ulju. Naposljetku u ulje stavite sok od 1/2 limuna, 
maslinovo ulje i umak worchester. To poslužite s ri- 
bama, a njih ukrasite kolutima limuna, rajčica, ribi- 


cama i maslinama. 


Riba na francuski način 


PRIPREMITE: 1 kg bijele ribe, 1/2/ bijeloga vina, 2 
režnja češnjaka, 2 glavice luka, 1 limun, 3 lista 1lo- 
vora, sol, papar. 

Očistite ribu, narežite je na komade, natrljajte ih če- 
šnjakom i nakapajte limunovim sokom. Ostavite da 
stoje. U međuvremenu razrijedite vino s 1/4 1 vode, 


stavite nasjeckani luk i češnjak, lovor, dobro oprani 


limun narezan na kolute, te sol i papar. Neka vrije 
5 minuta, onda uronite ribu i polako kuhajte 15 mi- | 
nuta: Uz to poslužite pirjanu rižu. 


Riblja salata 


PRIPREMITE: 50 dag kuhane ribe, 1 glavicu luka, 1 
kiseli krastavac, 1 kiselkastu jabuku, 2 rajčice, 1 dl 
majoneze, 2 kuhana krumpira, sol, papar, limunov 
sok, bijelo vino. | 


Ribu usitnite. Skuhani krumpir ogulite i naribajte 
na ribež za jabuke. Tako naribajte i jabuku. Rajčice 
i krastavac narežite na kockice. Majonezu zakiselite 
limunovim sokom, malo razrijedite vinom. Pomije- 
šajte sve sastojke, po želji dodajte usitnjeni luk, a 
možete umjesto luka staviti i malo češnjaka. Posolite, 
popaprite, dodajte limunovog soka, ako još treba. Po- 
služite hladno. 


»Torta« od špinata s ribama 


PRIPREMITE: 1/2 kg špinata, 4 dl riže, sol, papar, 
muškatni oraščić, malo maslaca; 1/2 kg smrznute 
ribe bez kostiju, 2 lista lovora, malo ružmarina, 3 
žlice vinskog octa, papar u zrnu; za umak — 1,5 žlice 
maslaca ili margarina, 2 žlice brašna, 4 dl mlijeka, 
1/2 limuna, 2 žutanjka, 2 žlice vrhnja, 

Ribu skuhajte u vodi u koju ste stavili lovor, ružma- 
rin, vinski ocat, sol i papar. Kad se ohladi u juhi, ribu 
izvadite i oblikujte loptice od mesa. U međuvremenu 
nasjeckajte sirovi špinat. Pristavite 9 d] vode, poso- 
lite, pa kad provre uspite rižu. Kad opet provre sta- 
Vite špinat. Naribajte u to malo muškatnog oraščića, 
metnite papar, poklopite i Polako pirjajte. U medu- 


vremenu na maslacu sasvim malo ispržite brašno . 


(da ostane Svijetlo), zalijte mlijekom i skuhajte gusti 
umak. Posolite ga, popaprite, metnite limunov sok, te 
vrhnje u kojemu ste umutili žutanjke. Istresite rižu, 
na vrh stavite riblje kuglice i prelijte umakom. Ukra- 
site rezancima od limunove kore. 


Bitočke s ribom 


PRIPREMITE: 1 omot duboko smrznutog lisnatog 
tijesta; za nadjev — 30 dag ribe (važite očišćenuj, 1 
luk, 2 žlice brašna, 2 žlice maslaca ili margarina, 
lovorov list, sol, Papar, peršun, 2 tvrdo kuhana jaja, 
1 sirovo jaje. : 

Ovaj ruski specijalitet najčešće se Priprema od ri- 
ječne ribe koju valja ispržiti, pa hladnu očistiti od 
kosti a meso usitniti. Na maslacu zažutite nasjecka- 
ni luk, poprašite brašnom i Pržite dalje da dobije 


boju, te zalijte vodom ili juhom. U taj umak umiješaj- 


te ribu, lovor, Sol, papar, pa kuhajte da dobijete gustu 
mješavinu. Onda pustite da se ohladi, dodajte nasjec- 


PRIPREMITE: i veliku pasirvu, 2—3 mrkve, 2 glavice 
luka, lovor, majčinu dušicu, peršunovo lišće, sol, pa- 
Par, 4 di bijelog vina, desetak maslina, 2 dl vrhnja, 
1 žlicu konjaka, vinski ocat, 

Razrijedite vinski ocat, pa stavite u nj narezanu 
pastrvu da stoji neko vrijeme. Usitnite povrće, zalijte 
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hajte na jakoj vatri 15 minuta. Izvadite riblje meso. 
poslažite na vatrostalni pladanj, a u sok metnite ma- 
sline očišćene od koštica, vrhnje i konjak, pa time 
prelijte ribu. Zapecite otprilike 2 minute u prethodno 
zagrijanoj pećnici. 


Grgeč na balatonski način 


PRIPREMITE: 1 kg grgeča ili neke druge riječne, 
odnosno jezerske ribe, 10 dag maslaca, 25 dag glji- 
va, 1 dag brašna, 2 di vrhnja, sol, papar i peršunovo 
lišće. ' 

Očišćenu ribu narežite na komade te je ispržite na 
polovici količine maslaca. Stavite ribu na toplo, do- 
dajte u tavicu preostali maslac i pirjajte usitnjene 
gljive dok se ne ispari tekućina. Posolite, popaprite, 
dodajte brašno, popržite i zalijte vrhnjem. Umiješajte 
sjeckani peršun, pa to prelijte preko ribe. Stavite u 
“vrlo zagrijanu pećnicu da se zapeče sasvim malo. 


Pastrve sa zelenim paprom 


PRIPREMITE: po osobi jednu pastrvu (40 dag), 10 
grama zdrobljenoga zelenog papra, 15 grama ma- 
slaca, 1/2 manje glavice luka, 2,5 di bijelog vina, 2,9 
di slatkoga vrhnja, sol, peršunovo lišće. 

Pastrvama odrežite glavu, razrežite ih, odstranite 
kost tako da dobijete dva fileta, posolite ih i popržite 
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na maslacu. Izvadite ribu i držite na toplomu, a na 
maslac metnite vrlo sitno sjeckani luk. Popržite, do- 
dajte suho bijelo vino i prokuhajte. Posolite, stavite 
vrhnje i papar, pa time prelijte ribe. Pospite nasjec- 


kanim peršunom i poslužite s povrćem. 


Pastrve s bademima 


PRIPREMITE: 6 pastrva, 5 dag maslaca ili margari- 
na, 3 dag brašna, sol, papar, 5 dag badema, 1,5 dl 
vrhnja, 1 limun. ' , 
Očistite pastrve, ali nemojte im odrezati glave. Paž- 
ljivo ih operite i obrišite. Uvaljajte ih u posoljeno i 
popapreno brašno. Otopite maslac i pržite pastrve 
polako, na slaboj vatri, da se dobro isprže, a često 
protresite da se ribe ne prihvate. Nakon 10 minuta 
oprezno ih okrenite i pržite još 5 minuta. Dodajte 
bademe narezane na listiće da se proprže. Izvadite . 
pastrve na zagrijani pladanj, u sok od prženja umi- 
ješajte vrhnje, sol i papar, da dobijete umak, a zaki- 
selite ga limunovim sokom i prelijte preko pastr- 
Va. 


Šaran s kiselim kupusom 


PRIPREMITE: 1 šarana, 1 glavicu kiselog kupusa, 1 
dl ulja, sol, mljevenu crvenu papriku. 











Očišćenoga i opranog šarana dobro obrišite i nama- 
žite uljem. Odvojite dva Velika lista kupusa, ostalo 
nasjeckajte, pa dobro ispirjate na ulju. Stavite kupus 
u vatrostalnu posudu, a na nj posoljenog šarana za- 
motanoga u ona dva lista kupusa. Pospite crvenom 
paprikom i ,ispecite u pećnici. - 


Šaran na bugarski način 


PRIPREMITE: 1 šarana, 5 dag suhe slanine, sol, 5 
dag masti, 1 kg krumpira, mljevenu crvenu papriku, 
malo maslaca, 1 žlicu brašna, 4 dl vrhnja. 

Operite-i očistite šarana, prepolovite ga. Uz hrbat 
nadjenite (našpikajte) komadiće suhe slanine, pa sve 
natrljajte paprikom. Ogulite krumpir i narežite na 
tanke listiće i poslažite ih na dno zamašćenog lima. 


Posolite. Na to stavite obje polovice šarana, prelijte: 


ih otopljenim maslacem i poprašite brašnom. Pecite 
u pećnici. Kad se riba ispeče, zalijte je vrhnjem i 
zapecite. Odozgo još malo (za ukras) pospite papri- 
kom. 


Zapaljene pastrve 


PRIPREMITE: 4 pastrve od PO 1/4 kg, 5 dag maslaca, 
sol, 5 dag vrhnja, 3 dag oguljenih badema nareza- 
nih na posve tanke listiće, limun, zeleni peršin, 1 dl 
konjaka. | 


Buzara od škampi 


PRIPREMITE: 1/2 kg škampi u ljusci, 1/2 glavice lu- 


. ka, 2 režnja češnjaka, 2 oguljene rajčice, mješavinu 


od pola običnoga i pola maslinova ulja, mrvice, 2 
di bijelog vina, peršunovo lišće. 


Crni rižot | 


PRIPREMITE: 1 kg svježih sipa (zaleđene nemaju cr- 
nilo), 25 dag riže, 1 di maslinova ulja, 4-5 režnjeva 
češnjaka, svežnjić peršunova lišća, sol, papar, 0,5 dl 
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bijelog vina, 5 dag naribanog parmezana, glavicu 
luka, žličicu — dvije maslaca. 


Sipama odstranite vrećicu sa crnilom i kost. Operite 
ih i narežite na rezance. Na ulju ispržite nasjeckani 
luk da ostane prilično svijetao, stavite sipe i njihovo 
crnilo. Pirjajte dvadesetak minuta da omekšaju. Za- 
lijte vinom, dodajte češnjak, peršun, sol i papar. Po- 
sebno na ulju popržite rižu, pa i nju umiješajte i 
sipe. Dolijte na šalicu riže 15 šalice vode. Smanjite 


temperaturu i pirjajte rižu poklopljenu. Pazite da se 


riža ne raskuha, mora ostati čitava. Sklonite rižot sa 
štednjaka i umiješajte u nj svježe nasjeckani persun 
i maslac da dobije sjaj. 


Dagnje Villeroi 


PRIPREMITE: 4 —5 žlica ulja, češnjak, peršunovo li- 
šće, papar, 1 kg dagnji, 2 dl vina; za umak. — 4 žu- 
tanjka, žlicu brašna, žlicu maslaca, limunov sok. 


Na ulju zagrijte usitnjeni češnjak i peršunovo lišće, 
te papar. Dodajte dobro oprane dagnje, maknite ih 
s vatre čim se otvore. Poslažite na zdjelu samo one 
polovice dagnji u kojima je meso. Posebno načinite 
zapršku od maslaca i brašna, zalijte sokom od dag- 
nji. Umiješajte istučene žutanjke i kuhajte neprekid- 
no miješajući da se dobro zgusne. Provjerite .treba 
li još soli i papra, zakiselite limunovim sokom i pre- 
lijte preko dagnji. 
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Francuski rižoto 
s dagnjama 


PRIPREMITE: 1 kg dagnji, 15 dag riže, 1 veću glavicu 
luka, 3—4 režnja češnjaka, mnogo peršunovog lišća, 
sol, papar, 2 žlice pekmeza od rajčica, lovor, majči- 
nu dušicu, mažuran, ulje, 2 žlice konjaka; za umak 
— 1dl bijelog vina, 2 žlice pekmeza od rajčica, 1 
žlicu ulja, 1 žlicu brašna, 2—3 režnja češnjaka. 


Pristavite na jaku vatru vino, dodajte nasjeckanog 
peršuna, majčinu dušicu i lovor, pa kad zakipi, spu- 
stite dagnje da se otvore. Povadite ih iz školjki. Ko- 
ristite li konzervirane dagnje, tad dio odvojite (do- 
dajte ih kad je rižoto posve gotov, da se ne raspadnu 
u toku kuhanja). Posebno na ulju zažutite luk, zatim 
usitnjeni češnjak i rižu. Miješajte na jakoj vatri neko 
vrijeme, onda zalijte mješavinom rajčice (kojoj ste 
dodali trostruku količinu vode, od čega je polovica 
sok što su ga pustile dagnje), posolite, popaprite, do- 
dajte mirišljive trave i dagnje. Poklopite i pirjajte 
vrlo polako. Potkraj dodajte vrlo mnogo usitnjenog 
zelenog peršuna. Želite li, rižoto možete poslužiti na- 
ribanim parmezanom, a dobar je i s umakom: u 
ostatak soka od kuhanja dagnji metnite vino i raj- 
čice. Načinite zapršku od ulja i brašna, zalijte razri- 
jeđenom rajčicom. Dodajte usitnjeni češnjak i začin- 
ske biljke, posolite, popaprite. o 








(uedojyS "| elyeiBojoj 'qeubez &peuejds3 1904) 
&jozuobiob po woyewun s IUoJeyejAv 





IHAPU8S-JBHAD 





41S 1ueYOg 


IMpues uavedez 








gVl6ny susan 





| (odno "7 :elijeiBojo.) PUIJEG 





(uedojys 1 'eliyeu6ojoj 'qauBez '&peuejds3 |810H) 
I9WueJIeu n (evusbizp) enor 


WUOSBUWI S PJPBIIAPG 








(DAOXAON 'S 'Plijeu6o10J 'qaiBez iuxoqng |99H) one BYSJEAH 


IĐejyig uenelpo 






KE m “moo o oš 





uree hi 
dt 








esndny po yelAeS 


(uedopys L eljei6ol0j, 'qai6e7 SpPuejlds3 19104) 
WOyeUWIN UNJSUIA S PUNSJO[ 





fa" | 
m 


“1 





MR RU HE RES 


najoy I9oluel 1u998g | 








I] : 





; : | x mE A MU un 0 J : vodka PIT) 
bhyfoio4) oluo9ad oyslujoy 





(HNAOXAON "S PlijedBojoj 'qoifez |ejuxuquo 
jatu (MoH) — oluavad 829/89] oysuefije | 





JiduunJy | eyusoY9g 


Pyu&JSdA PJSIPJIAS 





Rk 


= spo 





VII \ Vl VI | 
MIKA 
/) / li / j 


fj, 


KL . 
4 
a. 


(DAOAON "S _:PlijeHBoy9.) 
UIJBU IJSABIBILI) Pu uejer 


(DAOXAON 'S :PlijeiBoOJ) 
PUWENNJ6 S NASOJ I98UIS 


uiopUu Iuwezopais eu all 








ri h s ži 
PPF 4 , 
| i ALTA 


[<a - o 
"PUUEGIU S BjEUIPAS PO PO] « 


Puwequ s BILAJ 











(odno 'z eljenojoj 'qeiGez 'BJPJBJ |BIOH) 
tlu6ep po 101 IJSAOISEI 


Piletina sa začinskim biljem 





POSE Pia 


A . 
Š g Bo 2 Pa 
Ke u “a Na\ 
rode pi, Sj ' Ra 
\ 4 * A 
u za 


(JNAOMAON S PlueiBolOJ tq1oiBez Apeuejds3 ls1oH) 
PIEJES PODIJ 





KA 
K "1 





evi ala fi hl apatit 
i ee ste 


i 
IE : ' 
SHI U 
i Nm! Ilu 
: 








Ti ment 








JONAJ-BLO 


SPE|OyOJ PO ENO] 


ewepobel S eloj 





PUJEDUEJEU S EMO] 





(DIAOJAON g elyedbojoj 'qodbez tPAoAtd UBJOJSAM) | PJMOJ BUJEYJO1] 
y928WN oJuiXejJed 


(HAOXAON 'S elyewBojog) #415 PO PBIIOJ eWEJO po PUSA BVEREIU 


2 











Bi 7 
, 
> _ n # il 
' 4 
. Ć& # | 





84yS58/Q &uavede7 


(Xmwozag '7 elyeiBoy0.y) 


' sd 


(DAOZAg 7 “elyeuBoJ0.y) VINJIOJ] BUJIOA | ) / 
le 
4 


iodnljod IUPEJOJOD 





# 


(XMOXON 'S :PlyeB0104) PspBod PJSIOWILICJ 


mI 


šili 
Mi 


+ 









# « 


4 





" 


(Jwozag z elhyeiBoj04) 


Sal 


(oaozeg 'z :eliyedBoy04) 


luweyog 








Starinski vijenac 





Lastovski rižot s dagnjama 


PRIPREMITE: 50 dag riže i nekoliko žlica ulja, 3 dl 
maslinova ulja, 20 dag luka, 3 dag češnjaka, 1 svež- 
o niić peršunova lišća, 40 dag očišćenih dagnji (bez 
školjki), 5 dl lastovske maraštine (bijelog virra), sol, 
papar, 65— 70 dag rajčica (svježih i oguljenih ili ogu- 
ljenih iz konzerve). 


Zagrijte ulje, sasvim kratko popržite rižu, zalijte je 
dvostrukom količinom vruće vode, posolite i polako 
ispirjajte. U međuvremenu na slaboj vatri ispirjajte 
luk narezan na kolute. Mora ostati Svijetao. Umije- 
šajte usitnjeni češnjak i peršun, pa rajčice. Neka vre 
4—5 minuta, zalijte vinom i jednakom količinom vo- 
de, posolite i popaprite. Kuhajte da se umak zgusne, 
dodajte dagnje i kuhajte još 15—20 minuta. Ispirjanu 
rižu utisnete u kalup oblika vijenca, istresite pažljivo 
na pladanj i prelijte dagnjama. (Recept: Hotel Solitu- 
do, Lastovo) i 


Morski koktel - 


PRIPREMITE: 0,5 1 školjki, 0,5 I račića, 40 dag mor- 
ske ribe, sol, papar, lovorov list, nekoliko listića 
ružmarina, žlicu — dvije vinskog octa; nekoliko listo- 
va zelene salate; za umak — 3 do 4 žlice majoneze, 
1 žlicu limunova soka, 2 žlice kapara, 1 kiseli kra- 


ostavac, peršunovo lišće i drugo začinsko bilje po 
ukusu. 

Ribu skuhajte u posoljenoj vodi s lovorom, ružmari- 
nom i vinskim octom. Ohladenu očistite od kosti i 
narežite na komadiće. Dodajte skuhane i očišćene 
račiće i školjke, sve promiješajte, provjerite treba li 
još soli, popaprite. Posebno u majonezu dodajte na- 
sjeckane kapare, krastavce, peršun i bilje, provjerite 
je li dovoljno kisela. Svi sastojci za koktel, pa i čaše 
u kojima ćete ga poslužiti, moraju biti dobro rashla- 
đeni. U dno čaše stavite listić zelene salate, zatim 
mješavinu ribe i rakova, prelijte majnonezom i po- 
spite nasjeckanim peršunom. Ukrasite račićem. 


Punjena rakovica 


PRIPREMITE: 3 kg rakovica (»morskih pauka«), 2 di 
maslinova ulja, 2 dl bijelog vina, 2 limuna, 1 dag 
češnjaka, 1 dag peršunova lišća, 2 grama papra u 
zrnu, sol, lovorov list, mrvice. 

Žive rakovice očistite četkom, dobro operite i metni- 
te u kipuću vodu s lovorom i paprom. Kuhajte 15 do 
20 minuta. Sasvim ohladene rasporite, izvadite im 
meso, usitnite ga, posolite, popaprite, začinite uljem 
(dodavajte pomalo da ne bude previše), sokom jed- 
nog limuna, nasjeckanim češnjakom i peršunom. 
Stavite malo vode u kojoj su se kuhale i toliko mr- 
vica da dobijete gust nadjev, te njime napunite oklo- 
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pe. Dobro ohladite, ukrasite nasjeckanim peršunom 
i uz to poslužite kriške limuna. 


Punjene lignje 


PRIPREMITE: 5 lignji teških po 20 — 25 dag, i glavicu 
luka, 2 režnja češnjaka, i dl maslinova ulja, 10 dag 
mesa od svježih rajčica (bez kožice i sjemenki), 10 
dag riže, sol, papar, malo bijelog vina; za preljev — 
maslinovo ulje, češnjak, peršunovo lišće i limunov 
sok. 


Lignje dobro očistite, odstranite im glave i sitno na- 
sjeckajte skupa s kracima. Na ulju ispržite sitno na- 
sjeckani luk, dodajte glave i krakove, pa dobro ispir- 
 jajte. Posebno ispirjajte rižu. U glave dodajte nareza- 
ne rajčice i dalje pirjajte podlijevajući vinom. Poso- 


lite, popaprite i pomiješajte s rižom. Time napunite. 


lignje, otvore zatvorite čačkalicom. Ispržite ih na ro- 
štilju. Prelijte uljem u koje ste umiješali usitnjeni če- 
šnjak i peršun, te limunov sok. (Recept: Hotel Asta- 
rea, Mlini kod Dubrovnika) ' 


Galata od hobotnice 


PRIPREMITE: 1 hobotnicu (tešku 1 kg), 23 krum- 
pira, 1 svježu rajčicu, nekoliko grančica peršuna, 2 
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velike glavice luka, sol, papar, vinski ocat, pomije- 
šano maslinovo i obično ulje. 


Hobotnicu pažljivo očistite, izrežite crno zrno iz gla- 
ve pa metnite u kipuću slanu vodu. Kuhajte 20—30 
minuta kako bi sasvim omekšalo (da se može nabo- 
sti vilicom i da se odvajaju pipci od krakova). Ohla- 
denu sitno narežite, umiješajte na kockice narezanu 
rajčicu i skuhani krumpir,.te nasjeckani luk. Poslo- 
lite, popaprite, začinite po ukusu uljem i octom. Neka 
odleži nekoliko sati prije posluživanja. (Recept: Hotel 
Issa, Vis) 4 


Som na smederevski nacin 


PRIPREMITE: 16 dag somovine bez kože i kosti, sol, 
malo brašna, ulje, nekoliko svježih rajčica, 2 žlice 
vrlo masnoga kiselog vrhnja (milerama); za smede- 
revski prilog — 20 dag luka, 5 dag paprike babure, 
1 žličicu slatke mljevene crvene paprike, 1 ljutu pa- 
pričicu, 1 dl bijelog vina, 10 dag oguljenih rajčica 
(očišćenih i od sjemenki), 5 grama celerova i 5 gra- 
ma peršunova lišća, papar, ulje. ' 

Za prilog dopola ispržite na ulju luk narezan na re- 
barca, umiješajte paprike narezane na kvadratiće, 
pa kad je zamalo gotovo, mljevenu papriku i nasjec- 


kanu ljutu papričicu. Zalijte vinom, dodajte rajčicu 


i još malo pirjajte. Posolite, popaprite, stavite krup- 
nije nasjeckano peršunovo i celerovo lišće. U među- . 
remenu narežite ribu na tri komada, posolite ih, uva- 





ljajte u brašno i ispržite. Stavite u vatrostalnu posu- 
du i prelijte prilogom. Po sredini poslažite ploške 
rajčica, pa zapecite u pećnici na visokoj temperaturi, 
Prelijte vrhnjem i poslužite. < (Recept:Inter — 
Continental, Beograd) : 


Skampi u pećnici 


PRIPREMITE: 1 kg neočišćenih skampi, 1 glavicu če- 
šnjaka, peršunovo lišće, 3 žlice mrvica, mljeveni pa- 
Par, sol, 1,5 dl maslinova ulja, 1 di bijelog vina. 

Skampima odstranite glave, operite ih u hladnoj vo- 
di i poslažite u lim ili dugoljastu vatrostalnu posudu, 
koje ste dno malo nauljili. Skampe poslažite poledu- 
ške. Posebno pomiješajte mrvice, očišćeni i nasjec- 


okani češnjak i peršun s preostalim uljem, posolite i 


popaprite. Tom smjesom pospite skampe po trbusi- 
ma, dodajte 1 dl vode i tako hladno stavite u zagri- 
janu pećnicu. Neka se peku 20—30 minuta. Potkraj 
pečenja dolijte vino. Posluužite s palentom i zelenom 
salatom. 


Zapečene školjke 


PRIPREMITE: 24 komada različitih školjki (jakobo- 
vih kapica, velikih dagnji, kapunica i drugih), 2 žlice 
mrvica, 2 žlice ribanog parmezana, 1 žličicu nasjec- 
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kanoga peršunovog lišća, 1 žličicu nasjeckanog če-. 
šnjaka, maslinovo ulje. 

Otvorite na štednjaku školjke, pa one polovice u ko- 
jima je meso poslažite na suhi lim. Pospite mrvica- 
ma, sirom, peršunom, češnjakom i pokapajte masli- 
novim uljem. Stavite u jako zagrijanu pećnicu na, se- 


dam — osam minuta i 
vanda«, Opatija) 


odmah poslužite. (Recept: »Be- 
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UMACI 


Bechamel-urnak 


PRIPREMITE: 3 dag maslaca ili margarina, 3 dag 
brašna, 4 di mlijeka, sol, papar. 


Rastopite maslac, dodajte brašno i pržite tek toliko 
da ne dobije boju, jer umak mora ostati što svjetliji. 
Zalijte hladnim mlijekom i pustite da provre i zgu- 
sne se. U originalnom receptu Louisa Bechamela pi- 
še da se najprije na maslacu pirja mrkva, luk, gljive 
i peršunovo lišće. To se zalije kipućim mlijekom, po- 
soli, popapri, te doda muškatni oraščić. Kuha se 3/4 
sata na slaboj vatri, pa protisne. Posebno se na ma- 
slacu proprži brašno i zalije kipućim, protisnutim 


. umakom. Treba da vre tri minute. 


Bolonjski umak 


PRIPREMITE: 30 dag samljevene govedine, 20 dag. 
suhe slanine (po mogućnosti od pršuta), 1/2 celero- 
va korijena, 2—3 velike mrkve, 4—5 glavica luka, 
6—7 režnjeva češnjaka, svežnjić peršunova lišća, 1 
kg skuhanih i protisnutih rajčica, juhu za zalijeva- 
nje (može koncentrat), sol, papar, začinske biljke 
(mažuran, divlji mažuran, malo kozalca, bosiljka, 
majčine dušice, ružmarin i drugih), 3 dl ulja (od toga 
barem manji dio neka bude maslinovo). 

Na ulju ispržite kockice slanine i nasjeckani luk, 
umiješajte naribanu mrkvu i celer, pa pirjajte. Onda 





stavite meso, usitnjeni češnjak, nasjeckani peršun i 


druge začinske biljke, sol i papar. Dobro popržite, 

zalijte rajčicom i polako pirjajte do dva sata zalije- 

vajući juhom. Svi se sastojci, naime, moraju raspasti 

gotovo do kraja. Dobro je maslinovo ulje staviti tek 
na kraju. 


Dalmatinski umak od rajčica 


PRIPREMITE: 50 dag sasvim zrelih rajčica, svežnjić 
peršunova lišća, 3—4 režnja češnjaka, 2—3 dl ulja 
(najmanje trećina neka bude maslinovoj, sol, papar, 
malo šećera. 

Oprane rajčice spustite u kipuću vodu da ih lakše 
ogulite, prorežite ih.i odstranite koštice. U posudi 
zagrijte ulje, stavite na nj nasjeckani češnjak i per- 
šun, pa odmah, prije no što dobije boju, metnite raj- 
čice. Na slaboj vatri kuhajte najmanje sat i pol da 
se rajčica sasvim raspadne, a ulje digne na površinu. 
Posolite, popaprite i sasvim malo pošećerite da ubla- 
ži kiseli okus. ' 


Dalmatinski umak 
za salatu 


PRIPREMITE: 4 žlice maslinova ulja, 2 žlice finoga 
vinskog octa ili sok od 1 limuna, sol, papar, žlicu 


nasjeckanoga peršunovog lišća, nekoliko listića bo- 
Siljka, žličicu senfa, 1 tvrdokuhani žutanjak, i slanu 
srdđelu. 

Protisnite tvrdokuhani žutanjak i srdelu. U zdjelici 
tucite vilicom ulje, ocat, sol i papar sa senfom. Do- 
dajte peršun i bosiljak te protisnuti žutanjak i srde- 
lu, Poslužite u zdjelici uz nezačinjenu salatu da svat- 
ko začini po ukusu. 


Engleski umak 
za salatu 


PRIPREMITE: 6 žlica ketchupa od rajčica, 3 žlice 


vrhnja, malo umaka worchester, sol, papar. 


Sve sastojke stavite u bocu koja se može dobro za- 


čepiti i mućkajte dobro dok ne dobijete glatki umak. 


Koktel-umak 


PRIPREMITE: 1 žutanjak, 1 žlicu senfa, 1,5 dl ulja, 
sol, papar, umak worchester, i žlicu konjaka ili vi- 
skija, 1 dl slatkog vrhnja. 


Miješajte žutanjak i senf, polako ulijevaite ulje. U do- 
bivenu majonezu stavite sve ostale sastojke osim 
vrhnja. Ono najprije stucite i polako umiješajte u 
gotov umak. 
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Kuhani umaci 


(sa zaprškom) 


PRIPREMITE: 3 dag brašna, 3 dag masnoće, sol, ju- 
hu ili vodu. 


Zagrijte masnoću (ulje, mast, maslac ili margarin), 
stavite dodatke ovisno o vrsti umaka, popržite s bra- 
šnom. Zalijte najprije s malo hladne vode i dobro 
promiješajte da ne nastanu grudice, pa uz daljnje 
miješanje pomalo ulijevajte toplu juhu ili vodu. Poso- 
lite i začinite po ukusu. Evo nekoliko najčešćih uma- 
ka: 


Umak od luka: na masnoći najprije ispržite 10 


dag sitno nasjeckanog luka, a gotov umak malo za- 
kiselite. : 

Umak od češnjaka: u svijetlu zapršku umiješajte 
3 režnja češnjaka koje ste očistili, nasječkali i zgnje- 
čili. ' 

Umak od rajčica: stavite 3—5 žlice gusto ukuha- 
ne rajčice (pekmeza), po želji malo vrhnja i nasjec- 
kanoga celerovog lišća. . 

Umak od gljiva: na masnoći najprije ispržite 10 
dag očišćenih i narezanih gljiva (ili 2 dag sušenih), 
umiješajte nasjeckanog luka ili češnjaka, a u gotov 
umak umiješajte malo mažurana, nasjeckanoga per- 
šunovog lišća i vrhnje. ' 

Umak od kiselih krastavaca: u gotov umak umi- 
ješajte nasjeckane kisele krastavce. 

Umak od kopra: u zapršci prepržite 1 dag na- 
sjeckanog luka (može i bez luka), 1/2 dag peršunova 
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lišća i nasjeckan svežnjić kopra. U gotov umak do- 

dajte vrhnje i, po želji, malo limunova soka. 
Umak od hrena: u zapršku dodajte naribani 

hren poparen govedskom juhom. Malo zakiselite. 


Lionski umak 


PRIPREMITE: 1 kuhana ili pečena pileća jetra, 4 rib- 
lja fileta (iz konzerve), 1 tvrdokuhano jaje, 2 žlice 
vinskog octa, 6 žlica ulja. 

Protisnite jaja, jetru i filete, popaprite, ali nemojte 
soliti. Dobro promiješajte s octom i uljem. 


Majoneza 


PRIPREMITE: 3 žutanjka, 2,5 dl ulja, 2—3 žličice sen- 
fa, sol, sok 1/2 limuna. 


U zdjelici pomiješajte žutanjke sa senfom, pa mije- 


šajte (najbolje mikserom) ulijevajući ulje u što tanje- 
mu mlazu. U dobivenu gustu majonezu umiješajte i 
limunov sok. Zelite li laganiju majonezu, malo je ra- 
zrijedite vrhnjem, a želite li sasvim laganu, ulijte ki- 


selkasto bijelo vino. 


Marinada za morske ribe 


PRIPREMITE: 2 limuna, 1 di maslinova ulja (ili mi- 


ješavine s običnim), 4 režnja češnjaka, sol, papar. 





Češnjak očistite, nasjeckajte i zgnječite, te pomiješaj- 


te s uljem i limunovim sokom. Posolite, popaprite. 
Time namažite ribe izvana i iznutra (pošto ste ih 
očistili, oprali i osušili), pa držite na hladnom tri sata 
prije prženja. = : 


Talijanski umak za salatu 


PRIPREMITE: 6 žličica senfa, 6 žličica vrhnja, sok 
od 1 limuna, 3 maslinova ulja, sol, papar, peršunovo 
lišće. 


Izmiješajte senf s vrhnjem, posolite, dodajte papar i 


2 žlice ulja. Miješajte kao majonezu i pomalo dolije- . 
vajte ostalo ulje. U glatku, čvrstu smjesu metnite li-' 


munov sok i nasjekani peršun. 


Tatarski umak 


PRIPREMITE: majonezu od 6 žutanjaka, 1 kiseli kra- 
stavac, 1 dag kapara, 1/2 dag luka, 1/2 svežnjića 


Što sitnije narežite krastavac, kapare, luk, začinsko 
bilje i sardinu (nije obavezna). Majonezu malo razri- 


jedite vinom, dodajte ostale sastojke, posolite, popa- 


prite i zakiselite limunovim sokom. Umak mora biti 
Prilično pikantan, a poslužit ćete ga uz pohani sir, 
hladno pečenje ili nareske. 


Umak od luka. 


PRIPREMITE: 8 dag masti, 3 dag šećera, 30 dag lu- 
ka, 8 dag brašna, govedsku juhu, sol, malo octa. 


U vrućoj masti malo popržite šećer da požuti, pa 
stavite očišćeni luk narezan na listiće. Čim dobije 
boju pobrašnite i miješajte da i zapržak dobije boju. 
Zalijte juhom ili vodom, dobro prokuhajte. Umak 
protisnite ako želite, a možete ga ostaviti s komadi- 
ćima luka. Posolite i zakiselite po ukusu, 


Orijentalna 


marinada 
PRIPREMITE: 2 dl ulja, 1 glavica luka, 2 režnja če- 


 ošnjaka, nekoliko klinčića, malo majčine dušice, 2 li- 


La KI * 


sta lovora, 1 žlicu vinskog octa, 2 žličice meda, 2 dl 
bijeloga suhog vina. 


Nasjeckajte luk i češnjak, pa prmiješajte sa svim 
drugim sastojcima u marinadu. U njoj močite pileti- 
nu ili neko drugo meso nekoliko sati prije prženja. 
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Umak od metvice 


PRIPREMITE: 4 dl jogurta, 3 žlice nasjeckane metvi- 
ce (mente, nane), sol, mljevenu crvenu papriku. 
Izmiješajte sve mikserom i dobro rashladite prije 
posluživanja. 


Umak od patlidžana 


PRIPREMITE: 3 lijepa patlidžana, 4 režnja češnjaka, 
sol, papar, peršunovo lišće, sok 1/2 limuna, i di ma- 
slinova ulja. | ' 
Ispecite patlidžane u pećnici da im koža malo zagori. 
Odmah ih polijte hladnom vodom, pa ih ogulite. Sta- 
vite u mikser da dobije gustu kašu, umiješajte na- 
sjeckani češnjak i peršun, sol, papar, limunov sok, a 
zatim malo-pomalo i ulje. 


Umak sa sirom 


za salatu 


> PRIPREMITE: 2 žlice svježeg sira, 1 žlicu ulja, limu- 
nov sok, sol, papar ili crvenu papriku. 

Sir zgnječite i pomiješajte s limunom. U glatku smje- 
su metnite ostale sastojke. 
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Umak s jajima 


PRIPREMITE: 4 tvrdokuhana jaja, 2 sirova žutanjka, 
1 žlicu senfa i sasvim malo šećera, mljevenu crvenu 
papriku, 1 žlicu octa, 4 žlice ulja. 

Protisnite tvrdokuhane žutanjke pomiješajte ih sa 
senfom, šećerom i paprikom, pa pomalo ulijevajte 
ulje i miješajte da biste dobili gustu majonezu. Posli- 
je, dodajte ocat. Tvrdokuhane bjelanjke metnite na- 
rezane u salatu. 


Umak Tapenade 
za povrće | | 


PRIPREMITE: 15 dag maslina, 10 dag kapara, 2 rib- 
lja fileta (iz konzerve), 1 režanj češnjaka, 1 žlicu ma- 
joneze, 1,5 dl ulja, 1 čašicu konjaka, papar. 

Mikserom zgnječite masline (bez koštica), kapare, fi- 
lete, češnjak s majonezom. U posve glatku smjesu 
ulijte ulje, konjak i papar. Taj gusti umak poslužite 
uza sirovo povrće da ga svatko u nj umače. 


Umak za ribe 


PRIPREMITE: 6 režnjeva češnjaka, 1 dl ulja, 2 limu- 
na, sol, papar, žlicu nasjeckanoga peršunovog. lišća. 





Usitnite češnjak, zgnječite ga mikserom i pomalo 
ulijte najprije ulje, pa sok od limuna, malo naribane 
limunove korice, sol, papar i peršun. 


Zelena majoneza 


PRIPREMITE: 1 dl gotove majoneze, 2 žlice bijelog 
vina, sol, papar, 2 žlice skuhanoga, protisnutoga i 
dobro ocijeđenog špinata, 2 žlice nasjeckanog per- 
šuna, limunova soka po ukusu. | 


Pomiješajte sve sastojke, začinite ih po ukusu i po- 
služite s mesom s roštilja. * 
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POVRCA 
SALATE 





Cvjetača na poljski način 


PRIPREMITE: 3 glavice cvjetače (2,5 kg), sol, 15 dag 
maslaca ili margarina, 8 dag mrvica; po volji 2 dl 
vrhnja, 20 dag šunke. 

Cvjetači odstranite listove i stapku, a možete je po- 
dijeliti na cvatiće. Metnite u kipuću slanu vodu i ku- 
hajte*20-30 min. Ocijedite i prelijte mrvicama isprže- 
nima na maslacu. ZT 
Drugi način: kuhajte cvjetaču kraće, ocijedite je, sta- 
vite u vatrostalnu posudu, pospite nasjeckanom šun- 
kom, prelijte mrvicama isprženim na maslacu i 
vrhnjem, pa zapecite u pećnici. 


Dalmatinski punjeni patlidžani 


PRIPREMITE: 4 patlidžana, 3 do 4 rajčice, 1 glavicu 
luka, 3 režnja češnjaka, nakoliko grančica peršuna, 


“sol, papar, 3 do 4 slane srdele, ulje. 


Nabockajte oprane patlidžane, stavite ih dva sata u 
hladnu vodu. Prorežite ih napola, izdubite im sredi- 
nu i nasjeckajte je. Ogulite i nasjeckajte rajčice. Na 
ulju ispržite nasjeckani luk, stavite rajčice, patlidža- 
ne, te nasjeckani peršun i češnjak. Popaprite i pir- 


jajte na slaboj vatri dugo — da dobijete gustu smjesu, 


u koju ćete umiješati nasjeckane srdele. Time ispu- 
nite patlidžane, poslažite ih u posudu, zauljite i po- 
lako pržite u poklopljenoj posudi, a povremeno pro- 
tresite posudu da ne zagore. 





Francuska salata 


PRIPREMITE: 50 dag krumpira, 6 dag celerova ko- 
rijena, 8 dag mrkve, 6 dag peršunova korijena, 2-3 
veća kisela krastavca, 1 kiselu jabuku, 10 dag sku- 
hanoga graška, dvadesetak kapara, limunov sok i 
senf, majoneza od 6 žutanjaka. 


Skuhajte krumpir, ogulite ga i ostavite da se dobro 
ohladi. Skuhajte očišćeno korjenasto povrće (najbo- 
lje je skuhano u juhi). Možete metnuti i drugo povrće 
iz juhe (korijen pasternaka, korabicu, tvrđe dijelove 
cvjetače i sl). Ohlađeno povrće i jabuku narežite na 
što sitnije kockice, dodajte grašak i vrlo sitno nasjec- 
kane kapare. Začinite majonezom, pa po potrebi do- 
solite, umiješajte još senfa i limunovog soka, 


Gljive na grčki način 


PRIPREMITE: 1 kg šampinjona, 1 limun, 15 dag ma- 
lih lukova, 1/2 dl maslinova ulja, 2 žlice ukuhane 
rajčice, 2 dag korijandra, 5 grama papra u zrnu, 
peršunovo lišće, majčinu dušicu, lovor, bijelo vino. 


Zagrijte maslinovo ulje i prepržite luk, ali neka ne 
posmeđi. Dodajte ukuhanu rajčicu, začine i peršin. 
dobro promiješajte i prelijte vinom, koje ste razrije- 
dili vodom. Ostavite da pomalo vre 15 minuta nepo- 
kriveno. U međuvremenu očistite gljive, a veće ra- 


* 


zrežite napola. Pokapajte ih sokom od jednog limu- 
na. Kad se umak malo zgusne, dodajte gljive i pirjajte 
još 15-25 minuta, pa poslužite. Možete poslužiti i 


Ž hladno. 


Grašak s koprom 


PRIPREMITE: 60 dag graška, 8 dag maslaca ili mar- 
garina, 3 dag šećera,sol, svežnjić lišća kopra i malo 
peršunova lišća, te žlicu brašna. = 

Očišćeni grašak metnite u što manje posoljene kipu- 
će vode, u koju ste stavili i 2 dag maslaca. Kuhajte 
oko pet minuta, a u međuvremenu zagrijte preostalu 
masnoću, malo popržite nasjeckani kopar i peršun, 
dodajte brašno, pa sve skupa popržite. Zalijte vodom 
u kojoj se kuhao grašak, stavite u nju grašak i pir- 


: jajte ga do kraja. 


Hladni punjeni patlidžani 


PRIPREMITE: 6 malih patlidžana, 2 dl ulja (miješajte 
po mogućnosti s maslinovim), i kg luka, 1 kg rajči- 
ca, 5 dag suhog kruha (samo sredinu), papar, sol, 
10 dag maslina, 1 limun, nekoliko grančica peršuna. 
Oguljeni luk vrlo sitno sameljite ili protisnite, stavite 
u lonac s toliko vode da bude pokriven i polako ku- 
hajte. Na patlidžanima odrežite peteljke, operite ih 
i prorežite uzdužno napola, pa ih metnite u kipuću 
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slanu vodu da se kuhaju 15 minuta. Izvadite šuplji- 
kavom žlicom (da se ne oštete) i stavite na cjedilo 
s prorezanom stranom okrenutom nadolje. Očišćene 
rajčice narežite i polako pirjajte s malo ulja, ali bez 
vode. Ohlađenim patlidžanima izdubite donekle sre- 
dinu (mora ostati dio!), pa ih pržite na polovici ulja. 
Vatra neka je slaba, tako da se prže pola sata. Po- 
jačajte vatru ispod rajčica i luka ako su još vodena- 
sti. Maknite s vatre, u luk stavite usitnjeni kruh i 
izrezani dio patlidžana, protisnute rajčice (da dobi- 
jete gusti umak), sol i papar. Imajte na umu da ras- 
hlađeni nadjev ima slabiji okus nego topli. Time na- 
djenite ispržene patlidžane. Ohladeno ukrasite polo- 
vicama maslina, kolutima limuna i peršunom, pa 
stavite u hladionik da se dobro ohlade: 


Kelj na 
francuski način 


PRIPREMITE: 1 kg kelja (2 male glavicej, 10 dag ma- 
slaca ili margarina, sol, 1 dag peršunova lišća. 


Kelj očistite, operite, razrežite načetvero, skuhajte u | 


posoljenoj vodi i dobro ocijedite. U plićoj posudi oto- 
pite maslac, bacite na nj nasjeckani peršun i kelj, pa 
pirjajte nekoliko minuta. Posudu samo protresite, 
nemojte miješati jelo. 
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Kiseli kupus sa šampanjcem 


PRIPREMITE: 1 kg rezanoga kiselog kupusa, papar 
u zrnu, desetak zrna borovice (kleke), veliku glavicu 
luka, 1 mrkvu, 1/4 1 govedske juhe, bocu šampanjca 
(ili nekoga bijelog vina), 40 dag dobrih mesnih ko- 
basica, jednu dimljenu kobašicu, 8 hrenovki, 1/2 kg 
svinjskog karea, 30 dag suhe slanine. 


Operite kupus, pa ga stavite pirjati na isprženi na- 
sjeckani luk. Dodajte sitno naribanu mrkvu, nareza- 
nu suhu slaninu, dimljenu i mesnu kobasicu. Popa- . 
prite i dodajte borovice. Pirjajte zalijevajući vinom 
i juhom, pa nakon 15 minuta stavite narezano meso. 
Pirjajte da sve omekša, a naposljetku metnite i sku- 
hane hrenovke. Sve poslažite oko bočice šampanjca, 
koji ćete preliti preko kupusa pred gostima kad po- 
služite jelo. - . 


Kongresna salata 


PRIPREMITE: 1/2 kg krumpira, 1/2 kg miade mrkve, 
40,dag kiselih krastavaca, 2,5 žlice senfa, 1,5 dl ulja, 
sol, papar. 


Skuhajte krumpir i mrkvu. Ogulite i narežite na koc- 
kice. Narežite i kisele krastavce na kockice. Posebno 
u zdjeli promiješajte ulje, sol i senf, dodajte po želji 
limunova soka. umiješajte krumpir i mrkve s kra- 





stavcima, dobro promiješajte i pustite da stoji pola 
sata prije posluživanja. 


Kroketi od krumpira 


PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 10 dag maslaca ili 
margarina, 4 žutanjka, sol, brašno, jaja i mrvice za 
paniranje, ulje za prženje. . : 

Ogulite, narežite krumpire i skuhajte ih u slanoj vo- 
di. Dobro ih ocijedite i protisnite, pa stavite na vatru 
i miješajte da se ispari što više vlage. Umiješajte žu- 
tanjke i maslac, dobro promiješajte i rasprostrite 
smjesu na dasku da se ohladi i stvrdne. Oblikujte 
kuglice, uvaljajte ih u brašno, razmućena jaja i mr- 
vice, pa ispržite na ulju. U kuglice možete staviti kao 
nadjev komadić šunke ili komadić tvrdeg sira, u sa- 
mo tijesto možete umiješati nasjeckane začine biljke, 
pa tako od istog recepta imate tri različita, jela. 


Luk na grčki način 


PRIPREMITE: 75 dag luka, 2 žlice maslinova ulja, 
list lovora, grančicu majčine dušice, 1 litru bijelog 
vina, sol, žličicu papra u zrnu, 3-4 zrna korijandra, 
1 klinčić. . 


Oljušteni luk narežite i ispržite na ulju. Zalijte ga . 


vinom, dodajte sol i sve začine pa kuhajte oko 15, 


minuta poklopljeno. Onda otklopite da ispari suvi- 
šan sok. Poslužite dobro rashlađeno kao prilog. 


Ljetna salata 


PRIPREMITE: 10 srednje velikih krumpira, 1 di na- 
sjeckanoga peršunovog lišća, sol, papar, 1-dl ulja, 
3-4 tikvice, 20 dag mahuna, 4-6 mrkvica, 1 malu gla- 
vicu zelene salate, 1-2 režnja češnjaka, 3-4 žlice bi- 
jelega vinskog octa. 

Krumpire skuhajte, ogulite, narežite i zalijte uljeny 
posolite i popaprite, pa ostavite da se hlade. Očišće- 
ne i narezane tikvice prokuhajte u posoljenoj vodi 
5 minuta, mahune 4-5, a mrkve 5-6 minuta (svako 
posebno). Zelenu salatu očistite, operite i natrgajte 


— “na manje komade. Sve ohladeno povrće pomiješajte 


sa zelenom salatom, dodajte usitnjeni i zgnječeni če- 
šnjak, peršun i ocat, pa provjerite je li dovoljno za- 
činjeno. 


Mahune po dubrovački 


PRIPREMITE: i kg mahuna, 6 lijepih rajčica, 2 rež- 
nja češnjaka, 3 glavice luka, svežnjić peršunova li- 
sta, sol, papar, 4 žlice ulja. 

Očišćene mahune metnite u kipuću posoljenu vodu 
i kuhajte petnaestak minuta da ostanu čvrste, čak 
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malo tvrde. U međuvremenu na ulju popržite nasjec- 
kani luk, dodajte nasjeckane rajčice i zgnječeni če- 
šnjak. Pirjajte pokriveno da se sve raspadne i spoji 
u umak, pa u nj dodajte ocijedene mahune. Pirjajte 
još desetak minuta, provjerite treba li još soli, popa- 
prite i dodajte nasjeckani peršun. 


Musaka od gljiva i patlidžana: 


PRIPREMITE: 2 veća patlidžana, 20 dag samljeve- 
nog mesa, 15 dag šumskih gljiva, 2 glavice luka, 1 
režanj češnjaka, svežnjić peršuna, sol, papar, 2 jaja, 
1,5 dl vrhnja, 4 žlice naribanog sira. 

Oprane i neoguljene patlidžane narežite na okrugle 


“kolute, posolite ih, gljive također, a očišćeni luk, če- , 


šnjak i peršun nasjeckajte (svako za se). Na ulju ispr- 
žite dobro ocijeđene i obrisane patlidžane. Na istom 
ulju propržite gljive, izvadite ih, pa ispržite luk, do- 
dajte meso i češnjak, te ispirjajte. Meso posolite, po- 
paprite, metnite nasjeckani peršun. U nauljenu va- 


trostalnu posudu slažite redove patlidžana, mesa i-— 


_ Pileća salata 


. gljiva. Prelijte mješavinom jaja i vrhnja, pospite si- 
rom i zapecite u pećnici. 


Odresci od buče 


PRIPREMITE: i kg buće, 2 jaja, 15 dkg šunke (može 
aa i. neka druga kobasica ili osiaci mesa), papar, 
ulje. 
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Buču naribajte na rezance, posolite i ostavite da sto- 
ji. Zatim je dobro iscijedite. Dodajte žutanjke i od 
bjelanjaka snijeg te sitno nasjeckanu šunku. Sve do- 
bro smiješajte žlicom. Dodajte papar. Ako je suviše 
rijetko, možete umiješati malo brašna. Zagrijte na 
tavici ulje, žlicom grabite smjesu i pržite odreske. 


Paprika punjena gljivama 


PRIPREMITE: 2/3 kg gljiva (vrstu odaberite po želji 
i mogućnostima), potreban broj zelenih, svježih pa- 
prika babura, 2 glavice luka, svježe kiselo vrhnje, 
ulje, 1/2 žlice margarina, sol, peršunovo lišće. 

Gljive operite, očistite i skuhajte u slanoj vodi. Nare- 
žite ih sitno, dodajte nasjeckani luk te peršun. Dobro 
sve pomiješajte, posolite, dodajte ulje i margarin. Ti- 


me nadjenite očišćene i oprane paprike. Prelijte ih -- 


uljem i ispecite u pećnici. Poluohlađene prelijte 
vrhnjem i poslužite. 


PRIPREMITE: bijelo meso 1 pileta, 2 dl bijelog vina, 
sol, papar, 2 mrkve, komadić celerova korijena, 1/2 
glavice luka; različite salate, ovisno o godišnjem do- 
bu, peršunovo lišće, ocat, uije. 


Bijelo meso stavite kuhati u 4 dl vode, stavite u nj 


vino, očišćene mrkve, celer i luk, te sol i papar. Sku- 





hano meso neka se ohladi u juhi. Posebno načinite 
salatu od povrća. Meso stavite na tanjur, prelijte 
mjesavinom octa i ulja, poslažite ukrasno povrće iz 
salate, pa pospite nasjeckanim peršunom. 


—_—. 


Piletina sa začinskim biljem — 


PRIPREMITE: 1 pečeno ili kuhano pile, 3 lijepe raj- 
čice, 15 dag šampinjona, limunov SOK, 1 1 staklenku 
ili konzervu ukuhanih šparoga, 15 dag skuhanih ili 
sirovih cvatova cvjetače, 1-2 sasvim mlada porilu- 
ka (sirova), 1 veći krastavac, 3 lijepe mrkve (ili dru- 
0 povrće po želji), 3—4 tvrdo kuhana jaja, ulje, ocat, . 
lišće peršuna i celera, sol, curry ili papar, malo stu- ' 
canog ružmarina i lovora, vlasca, estragona i dru- 
gih začinskih biljaka po želji. 

Oprano povrće narežite, mrkve nožem za guljenje 
krumpira narežite na tzv. uvojke, rajčice i jaja na 
četvrtine. Iz piletine odstranite kosti, narežite i po- 
slažite u zdjelu. Posebno pomiješajte ulje, iimunov 
Sok, ocat, sol, curry i nasjeckane začinske biljke, pa 
prelijte salatu. 


Popečci od kelja 


PRIPREMITE: 1 kg kelja, sol, 3 jaja, 1 glavicu luka, 
3 režnja češnjaka, papar, mrvice: za paniranje — 
brašno, jaje, mrvice, ulje. | d 


Kelj skuhajte u posoljenoj vodi i narežite na: uske 
rezance, pa još i nasjeckajte. Dobro ocijedite svu vo- 
du. Metnite jaja, nasjeckani luk i češnjak, sol, papar 
i toliko mrvica da dobijete gustu smjesu. Oblikujte 
popečke, uvaljajte ih u brašno, razmućeno jaje i mr- 
vice, pa pržite na ulju. 

Takve popečke možete načiniti i od drugog povrća. 


Provansalske rajčice 


PRIPREMITE: 6 okruglastih rajčica, 3 žlice ulja (ba- 
rem jedna neka je maslinovo), 3 režnja češnjaka, 2 
žlice mrvica, | vrhom punu žlicu nasjeckanoga per- 
šunovog lišća, sol, papar, različite začinske biljke 
(mažuran, bosiljak, sasvim malo žalfije i ružmarina, 
te druge po ukusuj. 

Rajčice moraju biti sasvim zrele. Operite ih i prore- 
žite po širini, pa neprerezanom stranom stavite u 
tavicu sa zagrijanim uljem. Nakon 5 minuta oprezno 
ih okrenite da se ne raspadnu. Nakon još otprilike 
10 minuta (da budu skroz ispržene) opet ih preokre- 
nite, pa prerezani dio pospite mrvicama, peršunom 
i začinskim biljkama, posolite i popaprite. Poslužite 
odmah. ' 


Prženi krumpir — pomfrit 


PRIPREMITE: 50 dag krumpira, sol, ulje. 
Operite krumpire, ogulite ih i stavljajte u veliko cje- 
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dilo. Opet ih pažljivo operite, pa narežite na dugolja- 
ste jednake komadiće. Stavite ih na čistu krpu da se 
dobro osuše. Spuštajte ih dio po dio u duboku, zagri- 
janu (170"C) masnoću. Neka se prže 6—7 minuta, on- 
da ih izvadite i dobro ocijedite. Jače zagrijte ulje 
(180%C) i ponovo stavite poluispržene krumpire da se 
prže još 3— 4 minute. Opet ih dobro ocijedite, pa po- 
Solite. Tako ćete dobiti prvorazredni pomfrit. 


Punjene | 
rajčice 


PRIPREMITE: 8 lijepih rajčica, 50 dag samljevenog 
mesa, 10 dag suhe slanine, 5 dag pršuta ili suhog 
mesa, sol, papar, 1 glavicu luka, 2 žlice ulja, malo 
mažurana, peršunovo lišće, 1 jaje, 2—3 dl juhe, 8 


malih odrezaka sira, svežnjić vlasca, 15 dag gljiva. 


Opranim rajčicama izdubite sredinu, zgnječite je i 
dodajte u pripremljenu juhu (može iz kocke). Na ulju 
ispržite nasjeckani luk, dodajte nasjeckane gljive, 
meso, te nasjeckanu slaninu i pršut, pa sve propir- 
jajte. U ohlađeno dodajte sol, papar, usitnjeni vlasac, 


mažuran i peršun, te jaje. Napunite time rajčice, po-— 


slažite ih u vatrostalnu posudu i pecite u pećnici 
Zalijevajući juhom. Nakon otprilike 30 — 35 minuta na 
svaku rajčicu stavite komadić sira i pecite još pet- 
naestak minuta da se sir počne otapati. Odmah po- 
služite. 
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Ruska salata 


. PRIPREMITE: 30 dag krumpira, 20 dag kuhanoga ili 


pečenog mesa (ili ribe ili nekoga suhomesnatog 
proizvoda), povrće i majonezu kao za francusku sa- 
latu, senf, limunov sok, papar. 


Skuhajte i ogulite krumpir, ohlađen narežite na koc- 
kice. Umiješajte meso narezano na kockice, te povr- 
će kao za francusku salatu ili barem kisele krastav- 
ce i mrkvu. Začinite majonezom, zakiselite limuno- 
vim sokom i senfom, pa (za razliku od francuske 
salate) još i popaprite. 


Salata Astoria 


PRIPREMITE: ostatke pečenoga pileta, 1 veći kori- 
jen celera, 1-2 mlada poriluka, malu glavicu zelene 
salate, nekoliko ukiseljenih gljiva; za umak — 3 dl 
kiselog vrhnja, i dl majoneze, 1 žlicu oštrog senfa, 
2 žlice vinskog octa, sol, po želji malo curryja (za- 
čina). ' 

Odstranite kosti od mesa i narežite meso na manje 
komade. Očistite i narežite poriluk, salatu i gljive. 
Celer naribajte, pa sve pomiješajte. Sve sastojke za 
umak također pomijašajte. Provjerite odgovara li 
vam okus ili treba li još koji sastojak. Umak poslu- 
žite posebno, da svatko stavi na tanjur koliko želi. 
Umjesto vrhnja i majoneze možete dijetalno uzeti jo- 
gurt, takoder je ukusno. 
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Salata od cvjetače 


PRIPREMITE: glavicu cvjetače, 4 žlice ulja, 2 žlice 
octa, sol, papar, 1 crvenu i 2 zelene paprike, curry, 
mljevenu crvenu papriku. 


Podijelite sirovu cvjetaču u cvatiće i metnite u poso- 
ljenu kipuću vodu da se kratko kuha (mora ostati 
tvrda). Posebno pomiješajte ulje, curry, ocat, sol i za- 
lijte preko ocijedene cvjetače. Neka stoji nekoliko sa- 
ti. Očistite paprike i narežite na duguljaste komade, 
poslažite dio sa strane u zdjelu, na to stavite cvjetaču 
i opet oko nje poslažite paprike. Odozgo poprašite 
mljevenom crvenom paprikom. 


Salata od mahuna na 
francuski način 


PRIPREMITE: 1 kg dugih mahuna, 4 žlice ulja, 2 žlice 
pravoga vinskog octa, 1 veliku glavicu crvenog lu- 
ka, 1-2 veća režnja češnjaka, 1 žličicu oštroga senfa, 
sol. ; 


Skuhajte mahune i ostavite da se ohlade, pa ih oci- 
jedite. Pomiješajte ocat, ulje, senf i sol, dodajte usit- 
njen i zgnječen češnjak, te sitno narezani luk. To pre- 
lijte preko mahuna. Po želji možete dodati tvrdo ku- 
hana, jaja. : | 


Salata od patlidžana 


PRIPREMITE: 4 patlidžana, sol, 1 di bijeloga vinskog 
octa, nekoliko listića bosiljka ili ružmarina, 4 režnja 
češnjaka, svežnjić peršunova lića, ulje, ocat. 

Pristavite vodu sa 1 dl octa i solju, pa u uzavrelu 
dodajte patlidžane narezane na kockice. Kuhajte ot- 


. prilike pet minuta, a onda dobro ocijedite. Ohlađeno 


začinite uljem, octom, nasjeckanim češnjakom i per- 
šunom. 


Savijača 
sa špinatom 


PRIPREMITE: lisnato tijesto, 15 dag suhe slanine, 1 
kg špinata, malo maslaca, sol, papar, 1 režanj če- 
šnjaka, 2 jaja, vrhnja, sol, papar. 

Prokuhajte špinat 5 minuta u posoljenoj kipućoj vo- 
di, pa dobro ocijedite i nasjeckajte sitno. Spustite na 
zagrijani maslac i malo Pirjajte da se dobro ispari. 
Posolite, popaprite, dodajte češnjak. Umiješajte raz- 
bijena jaja i toliko vrhnja da dobijete gustu smjesu. 
Dodajte sitno narezanu suhu slaninu. Razvaljajte li- 
snato tijesto, stavite nadjev na polovicu (po duljini), 
Preklopite, sa strane zalijepite vodom, premažite bje- 
lanjkom i pecite u pećnici najmanje pola sata. 
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Slani pire od kestena 


PRIPREMITE: 2 kg kestena, 2,5 dl mlijeka, 1 dl juhe, 
5 dag maslaca, sol. ui 

Uzmite okruglaste kestene, zarežite ih i stavite ku- 
hati u posoljenu vodu, te kuhajte tako dugo da se 
lako mogu oguliti obje kore,(oko sat i pol). Oguljene 


stavite opet na vatru s mlijekom, juhom, maslacem, . 


pa miješajte da se sve pomiješa. Tad protisnite ili 
izmiješajte mikserom da dobijete pire. Posolite po 
ukusu i metnite opet na vatru. Miješajte i dodajte, 
ako je potrebno, još toploga mlijeka. Poslužite uz pe- 
čenke ili divljač. 


.Sogan-dolma 


PRIPREMITE: 60 dag dugoljastih glavica crvenog 
luka za punjenje, 10 dag luka za nadjev, 40 dag sam- 


ljevenog mesa, 8 dag riže, 2-3 žlice ulja, sol, papar, | 
malo mljevene crvene paprike i pekmeza od rajčica, 


malo octa, 5 di kiselog mlijeka, 1 jaje. 


- Nasjeckajte luk za nadjev i propržite ga na masnoći, 
stavite meso, malo popržite, posolite, popaprite te 
umiješajte rižu, a po želji se može dodati režanj če- 
šnjaka. Posebno metnite u malo zakiseljenu vodu sa- 
mo oprane, neočišćene glavice luka za punjenje i 
skuhajte ih pazeći da se ne raskuhaju. Onda ih sti- 
šćite tako da izlaze slojevi, tj. košuljice »(dolme«) 
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Vanjsku suhu košuljicu i sljedeću odbacite, a druge 
punite žličicom i čačkalicom (one naimanje). Posla- 
žite ih.u posudu, zalijte vodom ili juhom u koju ste 
stavili mljevene crvene paprike. Pokrijte tanjurićem 
da ne isplivaju i pristavite. Kad dobro provre, sma- 
njite vatru i skuhajte. Uz njih se poslužuje kiselo mli- 
jeko ili vrhnje, da svatko doda po želji. 


Talijanska salata s ribom 


PRIPREMITE: 50 dag krumpira, 15 dag mrkve, 8 dag 
korijena celera, 8 dag očišćenoga graška, 15 dag 
mahuna, 1/2 kg duboko smrznute ribe, 1 slanu sr- 
delu, 2 kisela krastavca, majonezu, limunov sok. 


Krumpir skuhajte, ogulite i narežite na kockice. 
Mrkvu i celer operite i narežite na kockice, pa pri- 
stavite kuhati u posoljenoj vodi skupa s graškom i 
mahunama koje ste koso narezali na male komadi- 
će. Posebno skuhajte ribu, provjerite da nema kostiju 
i usitnite. Dodajte sitno narezanu slanu srdelu i usit- 


njene kisele krastavce, pa dodajte sve ostale sastoj- | 


ke, začinite majonezom i limunovim sokom. 


Talijanski“ rižoto 


PRIPREMITE: 6 dag maslaca ili margarina, 1 glavi- 
cu luka, 10 dag šunke narezane na kockice, 30 dag 
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graška, 1,5 šalicu riže, 3 šalice juhe, 1 žlicu maslaca, 
8 dag naribanog sira. 

Na maslacu propržite luk narezan na rezance, sta- 
vite šunku i grašak, posolite i pirjajte 15 min. Umi- 
ješajte rižu, propržite, zalijte juhom, pokrijte i pirjaj- 
te 20 minuta. U skuhano dodajte žlicu maslaca i na- 
ribani sir. e 


Torta od palačinki s 
povrcem 


PRIPREMITE: 6 palačinki; za nadjev — 30 dag cvje- 
tače, 20 dag kupusa, 20 dag kelja, maslac; za preljev 
— 1/81 vrhnja, 2 žumanjka; 20 dag kuhane šunke 
ili suhog mesa. 


Sve povrće očistite i skuhajte u posoljenoj vodi. Oci- 
jedite. Cvjetaču malo zdrobite vilicom i prelijte otop- 
ljenim maslacem. Kelj i kupus narežite na rezance 


i svako posebno propirjajte na maslacu. Svakome: 


dodajte po polovicu nasjeckane šunke. U dovoljno 


veliku vatrostalnu posudu stavite na dno (namazano 
maslacem) palačinku, namažite je keljom, drugu pa- : 


lačinku namažite kupusom, na treću palačinku sta- 
vite cvjetaču, pa ponavljajte tako do vrha. Na vrhu 
neka bude prazna palačinka. U vrhnju razmutite žu- 
manjke, malo posolite i prelijte preko palačinki. Za- 
pecite u pećnici da dobiju lijepu boju. 


Turski rižoto 


PRIPREMITE: 1 patlidžan, 1 tikvicu, 1 glavicu luka, 
1,5 šalice riže, 3 žlice juhe, 4 mesa od jastoga i meso 
od 8 škampi, sol. 


Na ulju ispržite nasjeckani luk, stavite kockice patli- 
džana i tikvicu (neoguljenu) narezanu na tanke ko- 
lute. Ispirjajte, umiješajte rižu i juhu. Pirjajte 15 mi- 
nuta, dodajte prokuhane rakove i pirjajte još 15 mi- 
nuta. Provjerite treba li soli. 


Vojvođanska musaka od 
patlidžana 


PRIPREMITE: 4 patlidžana, 2 jaja, mrvice, sol, masi, 
2 do 3 glavice luka, 1 kg samljevenog mesa, 1 šalicu 
riže, 1 jaje, papar, 10 žlica vrhnja i 2 jaja za preljev. 
Na masti ispržite nasjeckani luk, metnite meso i 
opranu rižu, pa polako pirjajte povremeno dolijeva- 
jući mlakom vodom. Posolite i popaprite. Posebno 
operite patlidžane i narežite ih na kolutove. Spustite 
ih u kipuću posoljenu vodu da prokuhaju. 

Ocijedite, uvaljajte u razmućena jaja i mrvice, ispo- 
hajte. U namaštenu posudu slažite red patlidžana, 
red nadjeva od mesa, a na vrhu neka bude red pa- 
tlidžana. Istucite vrhnje s jajima, posolite i time pre- 
lijte musaku. Zapecite u pećnici da dobije lijepu boju. 
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Zelena salata od krumpira 


PRIPREMITE: 75 dag krumpira, svežnjić peršunova 
lišća, svežnjić vlasca, malo koprova lišća, nekoliko 
celerovih listića, 1 glavicu luka, 4 žlice kapara, ulje, 
vinski ocat, 1 žlicu senfa, sol, papar, listove zelene 
salate. | 

Skuhani krumpir ogulite i narežite. Pomiješajte senf, 
ulje i ocat, metnite začine i nasjeckane začinske bilj- 
ke. U to umiješajte krumpir. Provjerite okus. Oprane 
listove salate zakiselite, njim obložite zdjelu i u nju 
stavite salatu. 
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SLATKIŠI 


Bohemi 


PRIPREMITE: 10 jaja, 40 dag šećera u prahu, 10 dag 
smljevene čokolade, 10 dag mekanog brašna, 10 dag 
samljevenih oraha; za nadjev — 3,5 dl mlijeka, 7,5 
dag glatkog brašna, 18 dag maslaca ili margarina, 
2 vanilin-šećera, 20 dag šećera u prahu; ocaklinu od 
čokolade. 


Istucite bjelanjke u snijeg, pa oprezno umiješajte še- 
ćer, čokoladu, brašno i orahe. Ispecite u četiri lista. 
Za nadjev žutanjke pomiješajte s mlijekom i bra- 
šnom, pa skuhajte na pari. U ohladeno stavite ma- 
slac koji ste izradili sa šećerom i vanilin-šećerom. 
Time slijepite listove, a odozgo prelijte ocaklinom od 
čokolade. (Recept: Aktiv žena Pitomača) ' 


Bugarska baklava 


PRIPREMITE: 15 listova što tanjeg tijesta za savija- 
ču, po 20 dag grubo narezanih badema, lješnjaka 
i pistacija, 18 žlica šećera, 12 žlica meda, ulje, med 
za zalijevanje. 

Pomiješajte 18 žlica šećera s 12 žlica meda, uljem i 
12 žlica vode. Podijelite u tri posudice i kuhajte na 
slaboj vatri. U uzavrelo dodajte posebno lješnjake, 
posebno badem i posebno orahe. Pustite da se ohla- 
de. Nauljite lim dovoljno velik da u nj stane razva- 
ljani list za savijaču. Slažite listove jedan na drugi, 
a mažite ih redom nadjevom od lešnjaka, badema i 
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oraha. Tako sve do vrha. Zalijte medom razrijeđenim 
vodom. Pecite. Kad porumeni, narežite na kocke, 
opet zalijte razrijeđenim medom i pecite još 15 mi- 
nuta. Ohladenu baklavu opet zalijte medom i pospite 
pistacijama ii orasima. 


Cvjetovi 


PRIPREMITE: i omot duboko smrznutog lisnatog 
tijesta, 10 dag maslaca, šećer u prahu, 3 omota va- 
nilin-šećera. | 


Razvaljajte svaku polovicu lisnatog tijesta posebno 
na kvadrat stranice 23 cm, pa ih premažite otoplje- 
nim maslacem i pospite šećerom s mirisom vanilije. 
Svaki kvadrat narežite na pet vrpci, poslažite ih sve 
jednu na drugu i narežite opet na kvadrate. Svaku 
hrpicu preklopite i stisnite na pregibu da se rastvo- 
re, pa odozgo premažite s malo preostalog maslaca. 
Poslažite na ovlaženi lim i ispecite na jakoj vatri da 
se svaki kolačić rastvori u cvijet. Odmah, još tople, 
pospite šećerom u prahu, koji će se uglavnom otopi- 
ti. € 


Čokoladna krema 


PRIPREMITE: 1/2 1 mlijeka, 3 jaja, 10 dag šećera u 
prahu, 10 dag čokolade, 3 dag brašna, 2 dag škrob- 
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nog brašna, 15 dag slatkog vrhnja, 4 dag šećera, 
omot vanilin-šećera. 

U posudu natrgajte čokoladu, metnite 2 žlice vode i 
pustite da se topi na toplome. Razmutite brašno i 
škrobno brašno s dvije žlice mlijeka. Tucite mikse- 
rom jaja sa šećerom u prahu, umiješajte mješavinu 
brašna i mlijeka. Zagrijte mlijeko, u nj dodajte otop- 
ljenu čokoladu. U mješavinu jaja i šećera ulijte malo 
pomalo, miješajući, kipuće mlijeko. Stavite opet na 
slabu vatru i kuhajte miješajući. Čim zakipi, maknite 
s vatre. Miješajte dalje dok se ne ohladi, da se ne 
stvore grudice. Razlijte kremu u čaše. Posebno istu- 
cite slatko vrhnje sa šećerom i vanilin-šećerom, a 
dodajte i žlicu ledene vode. Tučeno slatko vrhnje sta- 
vite na kremu, pospite naribanom čokoladom i po- 
služite s keksima. 


Čokoladne kuglice 


PRIPREMITE: 1/4 kg čokolade, 20 dkg maslaca, 2 
jaja, 2 žlice šećera u prahu, naribanu čokoladu. 
U posudu natrgajte čokoladu, umješajte šećer u pra- 
hu i 2 žlice vode. Stavite u veću posudu s vodom i 
pristavite na vatru. U otopljenu čokoladu metnite 
maslac i sve dobro promiješajte. U mlako dodajte 
žutanjke. Neka stoji preko noći. Sutradan oblikujte 
kuglice i uvaljajte ih u naribanu čokoladu. Kuglice 
mogu stajati i nekoliko dana. Okus ovisi najviše o 
kvaliteti čokolade i svježini maslaca. 
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Čokoladni poljupci 


PRIPREMITE: 4 bjelanjka, 3 žlice mljevenog šećera, 
25 dag narezanih oraha, 3 rebra čokolade. 
Istucite vrlo čvrst snijeg a u nj umiješajte šećer, pa 
dalje tucite na pari. Kad vidite da, je čvrsto, dodajte 
orahe i otopljenu čokoladu. Na malo namazani lim 
žlicom načinite hrpice, pa pecite na vrlo slaboj vatri, 
da se više suši nego peče. 


Dalmatinska sirnica (pogača) 


PRIPREMITE: 1 kg brašna, 10 dag kvasca, 25 dag 
šećera, 10 dag maslaca i 10 dag domaće masti, 4 
žutanjka i 4 cijela jaja, mlijeka po potrebi, nekoliko 
kapi ekstrakta od ruža, žlicu ruma i žlicu maraski- 
na, naribane limunove i narančine korice; ulje ili 
masi za lim, žumanjak za premazivanje, krupni še- 
ćer za posipavanje: 

Navečer stavite u posudu brašno, u sredini načinite 
udubinu u koju zdrobite kvasac, pomiješajte ga s 
malo brašna, šećera i nekoliko žlica miakog mlijeka 
te načinite hljepčić. Zdjelu pokrijte i ostavite na to- 
plome preko noći. Drugoga dana izradite mikserom 
maslac sa šećerom, pa umiješajte jedan po jedan 
svih osam žutanjaka, malo soli, ekstrakt od ruža, 


rum, maraskino i naribanu koricu, te još malo mla- 


koga mlijeka. To dodajte u brašno s kvasom i dugo 
mijesite tijesto; po potrebi možete dodati još mlijeka. 
Na kraju oprezno umiješajte snijeg od bjelanjaka. 
Opet pokrijte i ostavite na toplome tri sata. Uzašlo 
tijesto podijelite na hljepčiće teške 25-40 dag, svaki 
“posebno opet dobro mijesite, posložite na nauljeni 
papir u limu, pokrijte bijelom, pa vunenom krpom 
i stavite da opet stoji na toplom. Kad lijepo uzadu, 
zarežite ih tupom stranom noža tri puta ne predu- 
boko, premažite žumanjcem, pospite šećerom i peci- 
te na umjerenoj vatri. 


Dinja sa sladoledom 


PRIPREMITE: i vrlo zrelu dinju, 1 omot industrij- 
skog sladoleda, 10 dag oraha, 4-5 žlica maraskina, 
nekoliko holipa ili keksa. 


Prorežite dinju, očistite koštice, a meso oprezno iz- 
vadite okruglom žlicom za sladoled. Kuglice poškro- 
Pite maraskinom pa sve stavite da se dobro ohladi. 
Prije posluživanja u izdubljenu dinju stavite slado- 
led, kuglice, narezane orahe i holipe. Poslužite od- 
mah. | 


Fina savijača od trešanja 


PRIPREMITE: 1/2 kg kupovnog tijesta za savijaču, 
1 kg očišćenih trešanja (važite ih bez koštica), 4 žlice 
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šećera, 2 jaja, koricu 1 limuna, 2 žlice mrvica, ma- 
raskino, malo maslaca, malo vrhnja. 


Tijesto poškropite rastopljenim maslacem (svaki 
list). Trešnje ocijedite, pospite sa 2 žlice šećera (mo- 
žete i više, ovisno o tome koliko su slatke) i malo 
prokuhajte. Posebno miješajte žutanjke s preostalim 
šećerom i naribanom limunovom koricom. Istucite 
snijeg. Na svakih nekoliko listova tijesta za savijaču 
stavite do polovice najprije žutanjke, a onda posla- 
. žite trešnje, pospite mrvicama namočenima u mara- 
skinu, pokrijte snijegom i savijte. Poslažite savijače 


na nauljeni lim i pecite pola sata u pećnici. Dok se: 


peče, povremeno premazujte odozgo razrijeđenim 
vrhnjem. 


Gljive 
PRIPREMITE: 20 dag meda, 15 dag šećera, 1 jaje, 10 
dag margarina, 20-25 dag brašna; pekmez i mljeve- 


ne orahe; za ocaklinu — 4 rebra čokalade, 2 žličice 
šećera, 1 žlicu ulja. 


Na pari skuhajte med, šećer, jaje i margarin (nepre- 


kidno miješajte). U mlako stavite toliko brašna da 
dobijete ne pretvrdda tijesto. Oblikujte stapku i klo- 
buk gljiva te polako ispecite. Klobuk izdubite, napu- 
nite pekmezom i orasima pa zataknite stapku (biti 
će slijepljena). Od čokolade, šećera i ulja sa 2 žličice 
vode skuhajte ocaklinu i u nju namočite gljive. (Re- 
cept: Aktiv žena Pitomača) 
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Puding od jabuka 


PRIPREMITE: 6 jabuka, 6 žlica šećera, 1 paketić va- 
nilin-šećera, 5 dag grožđica, žličicu maslaca, 4 jaja, 
šećera u prahu, čašu vrhnja, mrvice, tučeno slatko 
vrhnje. 


Očistite jabuke i narežite ih na tanke ploške. Stavite 
ih u posudu s malo maslaca, 4 žlice šećera i dolijte 
1-2 dl vode. Stavite kuhati, povremeno miješajući. 
Kad bude gotovo, protisnite. Masu stavite u posudu 
i umiješajte groždice prethodno oprane i očišćene. 
Zatim stavite umućene žutanjke, preostali šećer, va- 
nilin i toliko mrvica da dobijete ujednačenu smjesu. 
Istucite čvrst snijeg od bjelanjaka i oprezno ga umi- 
ješajte u smjesu. Sve stavite u zamašćeni kalup u 
obliku vijenca i neka se kuha na pari oko dva sata. 
Istresite na tanjur i stavite u hladionik. Prije poslu- 
živanja u rupu na sredini stavite tučeno slatko 
vrhnje. ' 


Hrskavi čokoladni kolačici 


PRIPREMITE: 5 dag«maslaca ili finog margarina, 2 
žlice vrlo tekućeg meda, 1 dl šećera, 2 žlice čokolade 
u prahu, 2 šalice cornflakesa (kukuruznih pahulji- 
ca). 

Skuhajte na pari čokoladu, maslac, šećer i med. Kad 
se zgusne, umiješajte cornflakes (odaberite cijele, 
nesmrvljene). Dvije žlice umačite u hladnu vodu i nji- 


ma grabite male količine mješavine, pa stavite na 
namašćeni papir da se ohlade i stvrdnu. 


Kuglice s maraskinom 


PRIPREMITE: 10 dag čokolade, 10 dag šećera u pra. 
hu, 5 dag badema, 1 jaje, 1 žlica maraskina; za na- 
djev — 2 dag maslaca, 3 dag vanilin-šećera, 1 žlicu 
maraskina, 3 dag čokolade. 

Naribajte čokoladu, pa je pomiješajte sa šećerom i 
samljevenim (neoguljenim) bademima. Stavite mara- 
skino i bjelanjak te na dasci zamijesite tijesto, razva- 
ljajte ga i podijelite na male dijelove. Posebno za na- 
djev dobro izmiješajte maslac, metnite tvrdokuhani 
i protisnuti žutanjak, maraskino i vanilin-šećer. Ti- 
me nadjenite svaki dio smjese, oblikuje okruglice i 
uvaljajte ih u naribanu čokoladu. 


Ledena krema od oraha 


PRIPREMITE: 6 žutanjaka, 10 dag šećera u prahu, 
2 omota vanilin-šećera, 4 žlice ruma, 1,5 žlicu in- 
stant-kave, 10 dag krupno narezanih oraha, 5 di 
slatkog vrhnja; za ukras — orahe i čokoladu. 


Tucite žutanjke sa šećerom da dobijete gustu, svije- 
tlu, pjenušavu smjesu. Otopite kavu u rumu i stavite 
u mješavinu, zatim orahe i naposljetku tučeno slatko 
vrhnje. Isperite kalup hladnom vodom, ulijte mješa- 


vinu i držite u frizeru (najhladnijem dijelu hladioni- 
ka) 4-5 sati. Prije posluživanja uronite kalup načas 
u kipuću vodu da lakše kremu istresete na pladanj. 
Ukrasite orasima i čokoladom. 


Palačinke 
mečćek 


PRIPREMITE: 10 palačinki; za nadjev — 3 dag grož- 
dica, 1,5 dl ruma, 5 dag oraha, malo naribane limu- 
nove korice, malo mlijeka; malo maslaca, 8 dag še- 
Ććera, 25 dl madžarskog likera meček [možete ga 
zamijeniti mješavinom slatkog pelinkovca i mara- 
skina); za kremu od vanilije — 2 dl mlijeka, 15 dag 
šećera, 1/4 šipke vanilije, 2 jaja, 1,5 dl slaikog - 
vrhnja; 5 dag šećera u prahu, 3 dag badema. 


Za nadjev namočite groždice i samljevene orahe u 


rum, pa nakon 20-30 min umiješajte šećer i liker, te 
toliko kipućeg mlijeka da dobijete gustu smjesu. Ti- 
me premažite palačinke, Preklopite ih dvaput i po- 
slažite u vatrostalnu posudu namazanu maslacem. 
Posebno na pari skuhajte kremu od vanilije s.nave- 
denim sastojcima, Prelijte palačinke kremom, zagrij- 
te ih u pećnici da se sasvim malo zapeku. U među- 
vremenu narežite bademe na listiće, pomiješajte ih 
sa šećerom u prahu i popržite, pa time pospite pa- 
lačinke prije posluživanja. (Recept: Hotel Rege, Bu- 
dimpešta) 
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Prutici sa 
cokoladom 


PRIPREMITE: 8 bjelanjaca, 18 dag lješnjaka, 18 dag | 


“ šećera, 5 dag čokolade, 1 klinčić (stucani), malo ci- 
meta, naribanu koricu 1/2 limuna; maslac i brašno 
za lim; za kremu — 3 žumanjka, 3 žlice šećera, 10 
dag maslaca, 10 dag čokolade. 


U čvrsti snijeg od bjelanjaka umiješajte samljevene 
lješnjake, šećer, naribanu čokoladu, malo cimeta, 
klinčić i limunovu koricu. Ispecite u namazanome i 
pobrašnjenom limu. Ohlađeni kolač prerežite dva- 
put vodoravno. Za kremu tucite žutanjke sa šećerom, 
dodajte otopljenu čokoladu i izrađeni maslac. Time 
 slijepite opet tijesto i narežite ga na prutiće. 


Pločice sa 
cimetom 


PRIPREMITE: 14 dag maslaca, 12 dag šećera, 17,5 
dag brašna, 1 dag cimeta u prahu, 1 jaje. 


U dobro izmiješani maslac dodajte jaje, pa ostale sa- 
stojke. Neka stoji jedan sat, a onda stavite u masla- 
cem namazani i pobrašnjeni lim, ispecite, te režite 
još vruće. 
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Punjene naranče 


PRIPREMITE: 3 lijepe naranče, 20 dag šećera, 3 dag 
škrobnog (ili glatkoga) brašna, 2 žlice mlijeka, 4 ci- 
jela jaja i 3 bjelanjka. ' 

Prorežite vodoravno naranče i izdubite sve meso pa- 
zeći da ne pokidate bijelu unutrašnju koricu. Ocije- 
dite sav sok i umiješajte u mlijeko u kojemu ste raz- 
miješali brašno i šećer. Tucite na pari da dobijete 
gustu smjesu i u nju umiješajte jedan po jedan žu- 
tanjak. Maknite s vatre i oprezno umiješajte snijeg 
od bjelanjaka. Time napunite naranče, poslažite ih 
na lim i pecite u jako zagrijanoj pećnici 15 minuta. 
Poslužite odmah. ke 


Punjeni limuni 


PRIPREMITE: 6 limuna, 1/2 omota suhih smokava, 
šaku grožđica, šaku suhih šljiva, šaku oraha, čaj s 
rumom, 2 di slatkog vrnja, 1 žlicu meda. 


Nasjeckajte smokve i suhe šljive, umiješajte groždi- 
ce, pa sve zalijte s malo mlakoga ruskog čaja s ru- 
mom. Ostavite da stoji i namoči se (preko noći, na 
primjer). Sutradan metnite samljevene orahe i zaki- 
selite limunovim sokom .po ukusu. Istucite slatko 
vrhnje s medom. Napunite limune voćnom mješavi- 
nom, ukrasite tučenim vrhnjem + poslužite. 
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Salcburški žličnjaci 


PRIPREMITE: 5 bjelanjka, 3 žutanjka, 3 velike žlice 
šećera, 2 žlice brašna, 5 dag rastopljenog maslaca, 
vanilin-šećer, koru od limuna i na vrh noža praška 
za pecivo. 


U čvrsto tučeni snijeg umiješajte Šećer, naribanu ko- 
ru od limuna, vanilin-šećer, brašno s praškom za pe- 
civo. Smjesu grabite žlicom i stavljajte u lim nama. 
zan otopljenim maslacem. Pecite petnaest minuta na 
temperaturi od 200" C, Pećnicu nemojte otvoriti ni- 
jednom da žličnjaci ne splasnu. 


Savdi-agina pita 


PRIPREMITE: 10 jaja, 10 žlica šećera, 5 žlica pšenič- - 


ne krupice, 5 žlica brašna, 14 dkg oraha, 10 dag 


grožđica, 4 rebra čokolade, 1 limun, 30 dkg šećera. 
Žutanjke dobro promiješajte sa šećerom, stavite kru-' 


picu i brašno, naposljetku snijeg. Smjesu podijelite 


zalijte sirupom: u 1/2 | vode skuhajte 30 dkg šećera. 
Ostavite pokriveno da Se posve ohladi; tijesto će upi- 
ti sirup. : 


Savitak od kestena 


PRIPREMITE: 1 kg skuhanih i samljevenih kestena, 
12,5 dag maslaca, 25 dag šećera u prahu, 1/1 dl ru- 


ma; za nadjev — 20 dag maslaca, 20 dag šećera u 


prahu, 20 dag čokolade; čokoladnu ocaklinu. 


Dobro izmiješajte maslac sa šećerom u prahu, dodaj- 
te kestenje i rum pa oblikujte gustu smjesu. Učini li 


klinom. 


Starinski vijenac 


PRIPREMITE: 20 dag maslaca, 3 dl šećera, 1 limun, 
3 jaja, 1 dl vrhnja, 2 žličice praška za pecivo, 5 dl 
brašna, 3 žlice instant-kakaa; maslac i brašno za 


Uključite pećnicu da se ugrije na 180"C. Kalup u obli- 
ku vijenca namastite i pobrašnite. Miješajte mikse- 
rom maslac, šećer i naribanu limunovu koricu. U 
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pjenastu smjesu umiješajte jedno po jedno jaje, pa 
brašno i prašak. Odvojite trećinu tijesta i umiješajte 
u nj kakao, a u preostale dvije trećine limunov sok. 
Naizmjence ulijte svijetlo i tamno tijesto u kalup, pa 
ga pecite otprilike 50 minuta. Ohladđeni vijenac pre- 
lijte čokoladnom ocaklinom: za nju otopite čokoladu 
na pari i umiješajte nekoliko kapi ulja. 


Trobojni 
kolač 


PRIPREMITE: 20 dag maslaca, 20 dag šećera u pra- 
hu, 5 jaja, 30 dag brašna, 1/41 mlijeka, 1 prašak za 
pecivo, 1 vanilin — šećer, 3 žlice instant-kave, 6 dag 
kakaa. 


Miješajte maslac sa šećerom i vanilin — šećerom da 
dobijete svijetlu glatku smjesu. Umiješajte jedan po 
jedan žutanjak, zatim brašno, mlijeko i prašak za 
pecivo. Dobro promiješajte i podijelite tijesto u tri 
dijela. U jedan dio umiješajte kakao, u drugi kavu, 
a treći dio ostaviti svijetao. Od bjelanjaka stucite 
«čvrst snijeg, umiješajte u sva tri dijela, u najtamniji 
dodajte malo više snijega. Lim namažite maslacem 
i pospite brašnom, pa šarajte sa sva tri tijesta. Neka 


lim bude pun samo do polovice. Pecite jedan sat na > 


slaboj vatri. 
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Voćna pjena 


PRIPREMITE: 4 jaja, 10 dag šećera (količinu možete 
po ukusu i vrsti voća smanjiti ili povećati), 30 dag 
jagoda, malina ili nekoga drugog voća (uvijek važite 
očišćeno). | 
Miješajte na pari žutanjke sa šećerom. U glatku 
smjesu metnite snijeg od bjelanjaka, pa kuhajte još 
malo da stvrdne. Dodajte protisnuto voće. Poslužite 
dobro rashladeno, a možete ukrasiti tučenim slat- 
kim vrhnjem. 


Voćne tortice 


PRIPREMITE: za tijesto — 8 jaja, 8 žlica krupice (gri- 
za), 1/2 praška za pecivo, 8 dag nasjeckanih oraha, 
5 dag grožđica, 2 rebra čokolade; voće svježe ili iz 
kompota, 2 preljeva za tortu; tučeno slatko vrhnje; 
margarin i brašno za lim. 


Istucite žutanjke sa šećerom, dodajte krupicu, orahe, 
prašak za pecivo, pa groždice i krupno naribanu čo- 
koladu, a naposljetku snijeg od bjelanjaka. Ulijte u 
namašten i pobrašnjen lim. Stavite u dobro zagrija- 
nu pećnicu i ispecite na srednje jakoj temperaturi. 
Na ohlađeno tijesto poslažite sitno narezano voće. 
Pripremite preljev za tortu prema uputama na omo- 
tu, pa prelijte preko voća. Neka se stvrdne. Kalupom 


. 


izrežite tortice, pa ih po rubu i sa strane ukrasite 





tučenim slatkim vrhnjem. (Recept: Aktiv žena Kali- 
novac) 


Zapečene breskve 


PRIPREMITE: 10—12 bresaka iz kompota, 10-12 
keksa, manju staklenku marmelade od marelica, 
1,5 žlicu konjaka, 5 dag badema narezanih na listi- 
“ha žlicu limunova soka; 1 litru sladoleda od va- 
nilije. 


Dobro ocijedite breskve, poslažite ih u vatrostalnu 
posudu -s izdubljenom stranom prema dolje. Na sva- 
ku stavite keks, a svaki keks ovlažite sokom od kom- 
pota. U marmeladu umiješajte limunov sok, konjak 
i toliko soka od kompota da dobijete gusti umak. 
Njime ispunite praznine između bresaka. Pospite 
bademima i zapecite u zagrijanu pećnicu (petnaes- 
tak minuta na 200"C). Još vruće poslužite uz sladoled. 


Firentinska torta 


PRIPREMITE za tijesto — 8 jaja, 12 dag šećera, 1/2 
limuna (koricu), 3 žlice jake crne kave, 12 dag bade- 
ma, 6 dag brašna; maslac i brašno za kalup; za kre- 
mu — 1/4 kg maslaca, 12 dag čokolade, 2 žutanjka, 
10 dag šećera u prahu, 2 žlice jake kave; tučeno 
slatko vrhnje: skuhanu kavu za vlaženje. 


Tucite žutanjke sa šećerom. Dodajte naribanu limu- 
novu koricu i kavu, zatim oguljene i samljevene ba- 
deme, pa snijeg od bjelanjaka i brašno. Kalup nama- 
žite maslacem, pospite brašnom i ispecite tortu na 
polaganoj vatri. Ohlađenu razrežite na tri lista, ovla- 
žite kavom i namažite kremom. Za kremu u pećnici 
omekšajte čokoladu. Dobro izmiješajte maslac, stavi- 
te u nj najprije čokoladu, zatim žutanjke, šećer i ka- 
vu. Tortu ukrasite tučenim slatkim vrhnjem. 


Lagana torta od kestena 


PRIPREMITE: 20 dag skuhanoga i protisnutog ke- 
stena (sirovoga otprilike 35 dag), 8 dag maslaca, 4 
jaja, 20 dag šećera, 12 dag brašna, 1/2 praška za 
pecivo; marmeladu za mazanje, 3 di slatkog vrhnja, 
3 žlice šećera u prahu; za ocaklinu — 12 dag čoko- 
lade, 15 dag šećera, 2 dag maslaca. 


Posebno pjenasto umiješajte maslac, a posebno žu- 


-tanjke sa šećeromezatim to pomiješajte, dodajte ke- 


stene, brašno, prašak za pecivo i snijeg od bjelanja- 
ka. Uspite u namašteni i pobrašnjeni kalup za torte 
i pecite na laganoj vatri. Ispečenu i ohlađenu tortu 
prorežite vodoravno, donji list premažite marmela- 
dom, napunite tučenim slatkim vrhnjem (umiješajte 
šećer u prahu), poklopite drugim listom. Otopite čo- 
koladu i šećer s 2 žlice vode na pari. U sasvim glatku 
smjesu umiješajte maslac, Pa prelijte ocaklinom tor- 
tu. i. 
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Lažna torta 
od kestena 


PRIPREMITE: 30 dag bijelog graha, 25 dag šećera, 
1 žlicu ruma ili maraskina, 3 jaja, 5 dag oraha; 3 
dl slatkog vrhnja, marmeladu za mazanje, 3 žlice 
šećera u prahu; čokoladnu ocaklinu. 


Grah namočite dan prije, dobro skuhajte, pa proti- | 


snite kroz gusto sito. Šećer i žumanjke miješajte u 
pjenastu smjesu metnite grah, orahe i snijeg od bje- 
lanjaka. Ispecite i dalje postupajte kao što je opisano 
u receptu za tortu od kestena. 


Panj od kestenja 


PRIPREMITE: 3/4 kg pirea od kestenja, 3 jaja, 1 dl 
masnoga slatkog vrhnja, vanilin — šećer, čašicu ru- 
ma, 40 dag čokolade, 10 dag maslaca, 10 dag šeće- 
ra—kristala, 1/4 kg ušećerenih kestena. 
Istucite jaja, vanilin — šećer i slatko vrhnje, dodajte 
odmrznuti pire, rum i polovicu čokolade s maslacem, 
otopljene na pari. Sve dobro pomiješajte i istresite 
u duguljasti kalup obložen vlažnom krpom. Neka se 
stisne u hladioniku (najmanje 12 sati). Sutradan na 
pari otopite preostalu čokoladu s kristal — šećerom. 
Izvrnite panj iz kalupa, prelijte čokoladom i vilicom 
oblikujte »koru«. Ukrasite ušećerenim kestenjem. 
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Torta — cvijet 


PRIPREMITE: za tijesto — 3 jaja, 2 dl šećera, 4 žlice 
skuhane jake kave, 2,5 dl brašna, 1,5 žlicu praška 
za pecivo: 1/2 šalice mlijeka i žlicu ruma; za nadjev 
— 5 dl slatkog vrhnja 15 dag ribane čokolade, 1 


žlicu instant — kave, 5 žlica šećera u prahu; čokolad- 


ni keks. 


Za tijesto tucite žutanjke sa šećerom. U pjenušavu 
smjesu umiješajte kavu, brašno, prašak i snijeg od 
bjelanjaka. Ulijte u zamašteni i brašnom posuti ka- 
lup. Pecite na srednje jakoj vatri (175%C) pola sata u 
prethodno zagrijanoj pećnici. Dok se torta peče, na 
pari kuhajte slatko vrhnje, ribanu čokoladu, šećer i 
kavu. Miješajte da se zgusne. Ostavite preko noći u 
hladioniku. Sutradan prorežite vodoravno tortu u tri 
lista, navlažite ih mlijekom i rumom, premažite kre- 
mom, slijepite tortu, odozgo premažite kremom i no- 
žem urežite »latice«. U sredinu stavite keks. 


Torta od Caja 


PRIPREMITE: za tijesto — 4 jaja, 10 žlica jakog čaja, 

30 dag šećera, 20 dg brašna, 15 dag samljevenih ba- 
dema, prašak za pecivo; za kremu — 8— 10 dag še- 
ćera (ovisno o ukusu), 4 žlice vrlo jakog čaja, 2 žu- 
tanjka, 1 žlicu škrobnog brašna, 15 dag maslaca; 
rum, 3—4 dag krupno narezanih badema za ukras. 





Dugo miješajte žutanjke sa šećerom i mlakim čajem 


da dobijete pjenušavu smjesu. Umiješajte u nju bra- , 


sno, prašak, bademe i čvrsti snijeg od bjelanjka. Pe. 


Torta od čokolade 


PRIPREMITE: za tijesto — 30 dag maslaca, 25 di 


šećera, 4 jaja, 20 dag tamne čokolade za kuhanje, 
1,5 dl brašna, 1 žlicu instant-kave; za preljev 20 dag 
čokolade, žličicu maslaca; tučeno slatko vrhnje. 
Polako otopite maslac, umiješajte šećer i dobro istu- 
cite. Miješajuči dalje dodavajte jedan Po jedan žuta- 
njak, kavu i brašno. Metnite otopljenu čokoladu i 
Čvrsti snijeg od bjelanjaka. Pecite na 200"C 30-35 mi- 
nuta. Ohlađenu tortu prorežite i napunite tučenim 
slatkim vrhnjem. Čokoladu otopite sa žličicom vode, 
umiješajte maslac i time prelijte tortu. 


Torta od kave 


PRIPREMITE: za tijesto — 6 jaja, 18 dag samljevenih 
badema, 5 dag mrvica, skuhanu jaku crnu kavu, 


malo maslaca; za kremu — 3 žutanjka, 8 dag šećera 
u prahu, 1 žlicu samljevene crne kave, 1 žlicu škrob- 
nog brašna, 10 dag maslaca; za ocaklinu — šećer. 
u prahu, bjelanjak. 

Žutanjke miješajte sa šećerom. U bijelu, pjenušavu 
smjesu stavite bademe i mrvice namočene u crnoj 
kavi. Naposljetku polako umiješajte čvrsti snijeg od 
bjelanjaka. Ispecite u maslacem namazanom i bra- 
šnom posutom kalupu. Za kremu pomiješajte žutanj- 
ke sa šećerom, brašnom i crnom kavom. Skuhajte to 
na pari, pa u ohlađeno metnite maslac, prije toga 
dobro izmiješan. Prerežite tortu u tri lista, navlažite 
kavom i namažite svaki list tom kremom. Složite tor. 
tu. Posebno načinite ocaklinu (glazuru): pola bjelanj- 
.ka tucite mikserom ili žicom za snijeg dodavajući 
šećer u prahu. Stavljajte ga sve dotle dok ne dobijete 
gipku, gustu smjesu, u koju ćete kapnuti i nekoliko 
kapi limuna. Smjesta premažite tortu. 


Torta od oraha 


PRIPREMITE: za tijesto — 8 jaja, 30 dag šećera, 30 
dag samljevenih oraha, 7 dag mrvica, 2-3 žlice ru- 
ma, 2 žlice brašna; margarin i mrvice za kalup; za 
nadjev — 2di mlijeka, 4 žlice kakaa, 2-3 žlice šećera, 


25 dag maslaca, 4 žlice šećera u prahu, 2 žumanjka; 


polovice oraha za ukras. 
Za tijesto dugo miješajte cijela jaja sa šećerom. U 
međuvremenu neka se mrvice i orasi moče u rumu. 
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Metnite ih u smjesu jaja i šećera, zatim i brašno, pa 
tijesto ulijte u namašten i posut kalup za torte. Pecite 
3/4 sata na laganoj vatri (po potrebi i dulje). Neka 
se ohladi. U međuvremenu za nadjev kuhajte na bla- 
goj vatri kakao i šećer u mlijeku da se dobro zgusne 
i pustite da se ohladi. Posebno izmiješajte maslac, 
pomalo umiješajte kakao i na kraju jedan po jedan 
žutanjak. Prorežite tortu i sljepite je kremom, a njo- 
e omažite tortu i izvana. Ukrasite polovicama ora- 
a. 


Torta od sira 


PRIPREMITE: za biskvit — 8 jaja, 15 dag šećera, 15 
dag brašna, 1 prašak za pecivo, 1 vanilin-šećer; za 
nadjev — 50 dag svježega kravljeg sira, 15 dag še- 
ćera, 5 dl mlijeka, 4 jaja, 5 vrećica šiag-pjene, 10 
listića želatine, 5 dag grožđica, 1 vanilin-šećer; mar- 
garin i brašno za kalup; šećer u prahu za posipa- 
vanje. | 
Za tijesto izmiješajte žutanjke sa šećerom, umiješajte 
brašno, prašak za pecivo, vanilin-šećer i snijeg od 
bjelanjaka. Tijesto ulijte u zamašten i pobrašnjen ka- 
lup te ispecite. Ohlađeno prorežite vodoravno. Za na- 
djev otopite želatinu u zagrijanome mlijeku, pa do- 
dajte pomiješana jaja sa šećerom, te vanilin-šećer. U 
ohlađenu smjesu umiješajte smrvljeni ili protisnuti 
sir, te istučenu šlag-pjenu. U kalup stavite polovicu 
tijesta, ulijte nadjev, poklopite ga drugom polovicom 
tijesta i stavite u hladionik da se stegne. Prije poslu- 
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živanja pospite šećerom u prahu. (Recept: Hotel Ma- 
tija Gubec, Stubičke Toplice) 


Torta s jabukama 


PRIPREMITE: za tijesto — 30 dag margarina, 30 dag 
brašna, 2 žlice vrhnja; za nadjev — 10 dag badema, 
10 dag šećera, 4 dag maslaca, 2 žutanjka, 1 cijelo 
jaje, 1 dI slatkog vrhnja, 1 kg jabuka, malo cimeta, 
šećera po ukusu. 


Jabuke dobro operite, odstranite oštećena mjesta, pa 
ih naribajte. Kuhajte na slaboj vatri da dobijte gustu, 
jednoličnu smjesu, dodajte šećera po ukusu i cimet. 
U međuvremenu zamijesite tijesto i stavite da stoji 
na hladnome. Dvaput sameljite bademe te stavite u 
pjenastu mješavinu šećera i maslaca. Posebno istu- 
cite jaja sa žutanjcima, prokuhajte na pari, umiješaj- 
te maslac i bademe, još malo kuhajte i stavite da se 
hladi. Podijelite tijesto na četiri dijela, ispecite listove 
(10 min na 250"C). Ohlađene premažite nadjevom .i 
jabukama, kojima ste dodali tučeno slatko vrhnje. 
Složite tortu, a na vrhu neka bude samo nadjev. Po- 
spite bademima. 


Torta s kavom i orasima 


PRIPREMITE: za tijesto — 7 jaja, 20 dag šećera, 7 
dag oraha, 5 dag lješnjaka, 2 dag badema, 4 dag 


brašna; maslac i brašno za kalup; za kremu — 10 
dag maslaca, 5 dag šećera, 8 dag oraha, 2 žlice jake 
crne kave; kava za polijevanje. ' 
Žutanjke miješajte sa šećerom, dodajte samljevene 
orahe, bademe i lješnjake, pa brašno i naposljetku 
čvrsti snijeg od bjelanjaka. Ispecite u namazanom i 
pobrašnjenom kalupu za torte. Ohlađenu iortu pre- 
režite vodoravno i natopite kavom. Za kremu dobro 
miješajte maslac, pomalo uspite šećer, samljevene 
orahe i kavu. Time slijepite kolač, odozgo ga malo 
natopite kavom i ukrasite polovicama oraha. 


Torta s jagodama 


PRIPREMITE: za tijesto — 4 jaja, 12 dag šećera, 8 
dag brašna; za nadjev i premaz — 2 di slatkog 
vrhnja, 4 bjelanjka, 20 dag šećera u prahu, 1/2 kg 
jagoda. i . 


Istucite žutanjke sa šećerom i 3 žlice tople vode. _ 


Umiješajte brašno i snijeg od 4 bjelanjka. Uspite u 
manji kalup za tortu. Pecite u zagrijanoj pećnici 5 
minuta na jakoj vatri, pa još desetak na slabijoj.. 
Ohlađeno tijesto prerežite vodoravno, napunite tuče- 
nim slatkim vrhnjem i očišćenim jagodama. Stavite 
u hladionik da se dobro, naglo ohladi. Zagrijte peć- 
nicu. istucite vrlo čvrst snijeg, umiješajte šećer u 
prahu, time premažite tortu, utisnite nekoliko jago- 
da, pa stavite u pećnicu na samo dvije minute da 
bjelanjak dobije boju. 


Torta s konjakom 


PRIPREMITE: 1/4 kg oraha, 3 dag badema, 15 dag 
šećera, 13 dag kakaa, 3 jajeta, 2 žlice konjaka, šećer 


.u prahu, malo maslaca i brašna za oblik. 


Spustite bademe u kipuću vodu, pa ih izvadite te 
ogulite. Narežite ih krupno, kao i orahe. Ostavite ne- 
koliko polovica oraha za ukras; neka se namaču u 
konjaku. Nasjeckane orahe i bademe zalijte konja- 
kom. Posebno tucite žutanjke sa šećerom. Dodajte 
kakao, zatim orahe i bademe te naposljetku, oprez- 
no, snijeg od bjelanjaka. Uspite u kalup za tortu, koji 
ste prije toga namazali maslacem i posuli brašnom. 
Pecite 25-30 minuta na srednjoj vatri. Ohlađenu tortu 
pospite šećerom u prahu i ukrasite polovicama ora- 
ha. Poslužite sa tučenim slatkim vrhnjem. 


Torta s narančama 


PRIPREMITE: 3 lijepe naranče, 7 jaja, 28 dag šećera, 
4 rebra čokolade, 3 žlice mrvica, šećer u prahu. 

Naranče dobro operite, pa dvije sameljite na stroju 
za mljevenje mesa. Žutanjke tucite sa šećerom da 
dobijete pjenastu smjesu i u nju umiješajte naranče. 
Zapalite pećnicu. Otopite čokoladu na pari, pa je 
skupa s mrvicama stavite u smjesu. Dobro pomije- 
šajte. Istucite snijeg od bjelanjaka, metnite ga u 
smjesu te je ulijte u kalup. Pecite dugo na slaboj va- 
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tri. Preostalu naranču raspolovite, od jedne polovice 
istisnite sok i njime natopite mlaku, ispečenu tortu. 
Drugu polovicu narežite na tanke ploške te njima 
ukrasite tortu. Pospite je šećerom u prahu. 


Trokatna torta 


PRIPREMITE: za tijesto — 5 jaja, 6 žlica jake, sku- 
hane kave, 2 žlice kakaa, 1,5 žlicu likera od naranče, 
3 1/2 dag šećera, 3 1/2 dl brašna, 2 1/2 žličice praška 
za pecivo; za kremu — 4 jaja, 14 dag šećera, 14 dag 
čokolade, 14 dag maslaca; 6 di slatkog vrhnja, 4 žli- 
ce šećera u prahu, 2 vanilin-šećera; malo mlijeka 
i ruma za natapanje; za preljev — 25 dag čokolade 


za kuhanje, 2 žlice mlijeka; za ukras — ružice od 


marcipana. 


Za tijesto istucite žutanjke sa šećerom, umiješajte 
kavu, kakao, liker, brašno i prašak, a naposljetku i 
čvrsti snijeg. Pecite u tri zamaštena i pobrašnjena 
kalupa promjera 26, 19 i 13 cm (umjesto kalupa mogu 
vam poslužiti i lonci koje ćete pažljivo obložiti nama- 
štenom i pobrašnjenom aluminijskom folijom). Dok 
se ispečene torte hlade, za kremu skuhajte na pari 
istučena jaja, šećer i čokoladu. Stalno miješajte dok 
se ne zgusne. Neka se hladi. Ohlađene torte prorežite 
vodoravno, pa sve listove navlažite mješavinom mli- 
jeka i ruma. U ohlađenu kremu umiješajte izrađeni 
maslac. Istucite slako vrhnje sa šećerom u prahu i 
vanilin-šećerom. Svaki donji list torte namažite naj- 
prije kremom, pa tučenim slatkim vrhnjem. Poslaži- 
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te torte jednu na drugu, a na mjestima gdje se sa- 
staju, namažite kremom. Za preljev otopite na vatri 
usitnjenu čokoladu s mlijekom, pa ukrasno prelijte 
tortu. Ukrasite je cvjetićima. 


Zlatna torta 


PRIPREMITE: 4 naranče, 2 jaja, 24 dag šećera u pra- 
hu, 12 dag brašna, 6 dag maslaca, 1 prašak za pe- 
civo, 1 čašicu konjaka i 6 kocki šećera za karamel. 
Ogulite naranče i najtanji, vanjski sloj korice same- 
ljite posve sitno. Stucite jaja, dodajte 12 dag šećera, 
brašno i omekšani maslac. U pjenušavu, glatku 
smjesu metnite koricu od naranče i prašak za peci- 
vo. Maslacem namažite okrugli kalup, uspite smjesu 
i pecite 20 minuta na jačoj vatri u prethodno zagri- 
janoj pećnici. Tortu izvadite tek kad je gotovo posve 
mlaka. Skuhajte sirup: rastopite preostali šećer sa 
sokom od 3 naranče i 3 žlice vode; kad se posve oto- 
pi, maknite s vatre i dolijte konjak. Hladni kolač za- 
lijte kipućim sirupom. Ukrasite kriškama preostale 
naranče. U loncu otopite kocke šećera s 2 žlice vode 
i načinite posve svijetli, zlataski karamel, kojim ćete 
preliti komade naranče i površinu torte. 


Novogodišnja zvijezda 


PRIPREMITE: za tijesto — 28 dag brašna, 10 dag 


. margarina, 12 dag šećera, 1 jaje, 1/2 omota praška 
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za pecivo; margarin za mazanje; za nadjev — 1/2 
I mlijeka, 3 žlice brašna, 15 dag maslaca, 5 žlica 
šećera u prahu, 1 limun; malo čokolade u prahu ili 
instant-kakaa. : 
Zamijesite tijesto i razvaljajte prilično tanko, izrežite 
Oblik zvijezde i ispecite 3-4 lista, (da budu tanki kao 
za pitu). Pecite u jako namazanom limu da lakše iz. 
vadite. U hladno mlijeko umiješajte brašno i skuhaj- 
te na pari. Posebno dobro miješajte maslac sa šeće- 
- rom u prahu, umiješajte u ohladenu skuhanu kremu 
i iscijedite sok od 1 limuna. Time premažite listove 
zvijezde, slijepite i namažite izvana. U preostalu kre- 
mu dodajte čokoladu i »zašarajte« time odozgo. Neka, 
. kolač stoji 3-4 dana, bit će bolji. 


Frankfurtski vijenac 


PRIPREMITE: 20 dag maslaca, 20 dag šećera, 1 omot 
vanilin-šećera, 1 žlicu ruma, 4 jaja, 15 dag brašna, 
15 dag škrobnog brašna, malo mlijeka, 1/21 omota 
praška za pecivo: za nadjev — 1 vanili-puding, 1/2 
Il mlijeka, 1 omot vanilin-šećera, 8 dag šećera, 20 
dag maslaca: malo maslaca za mazanje kalupa; za 
ukras — "5 dag krupno rezanih badema, 2 dag ma- 
slaca, 5 dag šećera i nekoliko ušećerenih trešanja. 


Umiješajte pjenasto maslac, dodajte šećer i vanilin- 
šećer te rum. Dobro promiješajte, pa dodavajte jedno 
po jedno jaje. Posebno promiješajte brašno, škrobno 
brašno i prašak za pecivo te pomalo dodavajte smje- 
si. Napokon razrijedite s malo mlijeka. Limeni kalup 


vijenca namažite maslacem i poprašite brašnom. 
Ulijte tijesto i stavite peći u jako zagrijanu pećnicu. 
Polako pecite više od 3/4 sata. Ostavite da se dobro 
ohladi — najbolje preko noći. Zatim načinite nadjev: 
najprije skuhajte po uputama puding od vanilije. U 
potpuno ohlađeni puding dodajte pjenasto umućeni 
maslac. Vijenac dva puta vodoravno prerežite, pa 
stavite nadjev (jedan dio ostavite za mazanje izvana). 


Namažite izvana. Prepržite bademe s maslacem i še- 


ćero, pa raspršite po pergamentu ili dasci da se 
ohlade. Pospite time vijenac. Od ostataka kreme na- 
činite na vrhu hrpice, a na svaku stavite jednu tre- 
šnju. 


Kolačići bez jaja 


PRIPREMITE: 13 dag brašna, 10 dag maslaca, 5 dag 


šećera, sasvim malo soli; žele od ribizla ili neki vrlo 
fini pekmez, šećer u prahu. 

Brašno oblikujte na dasci u hrpu, udubite je i uspite 
otopljeni maslac. Metnite šećer i sol, pa umijesite 
tijesto bez jaja i bez vode. Neka stoji jedan sat, onda 
razvaljajte na 3 mm debljine i izrežite okrugle oblike. 
Pečene kolačiće Slijepite dva i dva želeom ili pekme- 
Zom, a odozgo pošećerite. 


Domaće svijetle napolitanke 


PRIPREMITE: 1 litru mlijeka, 1 kg šećera, 1 naran- 
ču, 1/2 malog limuna, 6 žlica mljevenih oraha, oblat- 
ne. | 
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Kuhajte mlijeko sa šećerom dok ne postane boje ka- 
ramela. Dodajte sok od naranče i limuna te orahe. 
Promiješajte, skinite s vatre, ostavite da se ohladi. 
Nadjenite oblatne. 


Čokoladna pjena 


PRIPREMITE: 13 dag čokolade, 4 jaja, 5 dag masla- 


ca, žlicu ruma, 8 dag šećera, sasvim malo soli. 


U prilično veliku posudu natrgajte čokoladu, stavite 
2 žlice vode i maslac. Tu posudu držite na pari. Mi- 
ješajte da se čokolada otopi i da dobijete glatku, gu- 
stu smjesu. Maslac se ne smije otopiti ni postati ulje- 
vit. Maknite s vatre, umiješajte jedan po jedan sve 
žutanjke i rum, pa šećer u prahu. Metnite opet na 
paru 2-3 minute da se šećer otopi. Maknite s vatre. 
U hladno umiješajte vrlo čvrst snijeg od bjelanjaka 
(s vrlo malo soli). Miješajte vrlo oprezno da snijeg ne 
sjedne. Stavite na hladno nekoliko sati — maslac u 
pjeni stvrdnut će se i spriječiti da se ne slegne. 


Torta Frankopan 


PRIPREMITE: 40 dag lisnatog tijesta, 10 dag samlje- 
venih badema, 10 dag šećera, 5 dag maslaca, 1 jaje, 
1 žutanjak, 1/2 dI ruma, malo ulja i brašna. 
Dobro promiješajte bademe, šećer, jaje, omekšani 
maslac i rum da dobijtete glatku smjesu. Tijesto po- 
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dijelite na dva dijela; jedan razvaljajte na veličinu 
oblika za tortu, a drugi neka bude 3 cm veći. Taj veći 
dio utisnite u oblik tako da pokrije dno i stranice. 
Premažite ga nadjevom, poklopite manjim dijelom, 
pa stranice zalijepite s malo vode. Premažite površi- 
nu žutanjkom (malo ga razrijedite vodom). Pecite na 
jakoj vatri dvadesetak minuta. 





PIĆA 


Eggnog 


PRIPREMITE: 12 jaja, 1 šalicu šećera, 1,5 šalicu vi- 


.Skija, 1/2 šalice konjaka, 6 šalica mlijeka, 1 šalicu 


istučeno slatko vrhnje. Poslužite posuto naribanim 
orasćićem ili cimetom. 


Gorući punč 


PRIPREMITE: 1 bocu kvalitetnoga bijelog vina, 2 li- 
muna, i naranču, klinčiće, cimet (nesamljeveni), čaj 
u listićima, 4 žlice konjaka; kolutiće limuna, konjak. 
Dobro operite limune i naranču, zabodite klinčiće u 


koru i pecite 15 minuta u pećnici. Onda prelijte s 1/4 _. 


1 vode. Dodajte vino, sve začine i konjak te kuhajte 
na vatri oko četvrt sata. Ocijedite. Ulijte u zagrijanu 
staklenu posudu. Posebno močite kolutiće linuna u 
zagrijani konjak. Stavite ih da plutaju na površini 
punča i zapalite. ' 
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Grog 

PRIPREMITE: litru crvenog vina, 1/8 1 vode, 5 žlica 
šećera, četvrtinu štapića cimeta, 3 klinčića, čašicu 
ruma za svaku čašu groga. 

U zdjelu ulijte vodu, stavite mirodije i šećer. Neka 
zakipi. Kad odstoji pola sata, ulijte vino, ponovo za- 
grijte i, kad zakipi, dodajte rum. Ulijte u šalice i po- 
služite toplo. 


= 


Hladni napici 
PRIPREMITE: 1/2 kg voća po ukusu (kako dozrije- 


va), šećera (ovisno o slatkoći voća), mineralne vode, - 


vina i soda-vode. 


Oprano i očišćeno voće narežite na tanje komade, 
pospite šećerom i prelijte s toliko mineralne vode da 
bude pokriveno. Stavite na hladno da stoji dva sata. 
Onda prelijte sa 1/21 dobro rashlađenog vina, dodaj- 
te malo soda-vode i kockice leda. Ukrasite te poslu- 
žite odmah. Umjesto vina možete staviti dobro ras- 
hlađen čaj. 


Irska kava | 
PRIPREMITE: 5 di jake crne kave, 10 žlica viskija 


(trebao bi biti pravi irski!), 5 žlica tučenoga slatkog | 


vrhnja. 
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U svaku šalicu stavite kavu, pomiješajte s viskijem, 
a na vrh stavite tučeno slatko vrhnje. Ne smije se 
miješati dok se pije. : 


Koktel Bloody Mary 


PRIPREMITE: 4 di soka od rajčice, 1 —2 žlicu voike, 
1 žlicu limunova soka, malo umaka worchester, sol, 
papar, listić celera. 

Pomiješajte sve sastojke (osim celera) s komadićima 
leda i napitak poslužite u čašama, ukrašen celerom. 


Kuhano vino 


PRIPREMITE: 5 dl vina ružice, koricu od 1/4 limuna, 
8 klinčića, komadić cimetove korice, 16 žlica šećera, 
malo malinovca i šećera u kristalu za ukras. 

Vino, šećer, limunovu koricu, cimet i klinčić prista- 
vite i pustite da jednom uzavru. Čaše zagrijte, gornji 
rub navlažite malinovcem i gurnite u sitni šećer u 
kristalu, pa će dobiti ukrasni rub, kao da je zaleđen. 
Ulijte procijeđeno kuhano vino i poslužite odmah. 


Ledeni Čaj 


PRIPREMITE: 4 —5 žličica cejlonskog čaja, šećer po 
volji, 1 limun, kockice leda. . 


ka 


Skuhajte čaj jači no što inače pijete, zašećerite ga 


i stavite u hladionik da se dobro rashladi. Istisnite . 


limunov sok, ostavite nekoliko kolutova za ukras. So- 
kom namažite rub čaša, pa umočite u kristalni šećer 
da dobijete tzv. ledeni rub. Preostali sok stavite u 


ohlađeni čaj, rastočite ga po čašama i dodajte led. 


Poslužite odmah. 


»Pojačano« crno vino 


PRIPREMITE: 2 boce crnog vina, 2 mandarine, 1 li- 
mun, 15 dag šećera, 3 vanilin — šećera, komadić ci- 
meta, 4 klinčića, 2 žlice grožđica, 2 žlice krupno na- 
rezanih badema, 1/8 | ruma. 

Pola mandarine i pola limuna narežite na što tanje 
kolutove, ostale iscijedite. Dodajte sok u vino zajedno 
S 1/41 vode, šećerom, cimetom, klinčićima, grožđica- 
ma i bademima. Neka stoji pokriveno dva sata, a 
onda zagrijte na laganoj vatri. Nemojte zagrijati do 
vrenja. Stavite u nj rum i poslužite. 


Šampanjski napitak 


PRIPREMITE: 6 žumanjaka, 6 žlica šećera, 12 žlica 
šampanjca. | 

Mikserom dobro izmiješajte žutanjke sa šećerom, pa 
ulijte šampanjac. Prelijte u posudu čvrstog dna i ku- 
hajte na pari. Neprekidno tucite šibom za snijeg na 


sasvim slaboj vatri. Mješavina mora postati vrlo pje- 
nušava i malo nabujati. Ulijte u zagrijane čaše i po- 
služite smjesta. 


Šumadijski Caj 


PRIPREMITE: 5 dl blage šljivovice' (ili jače, pa ra- 


. zvodnjene), 25 dag šećera, 3 žlice meda. 


Pristavite rakiju da .se zagrijava. U drugoj posudi 
grijte šećer sa sasvim malo vode. Neprekidno mije- 
šajte da se šećer otopi i dobije svjetliju ili tamniju 
boju (po ukusu). Dobiveni karamel zalijte kupućom 
rakijom i miješajte na slabijoj vatri da se otopi sav 
karamel. Maknite s vatre i zasladite medom. 


Punč 
s narančom 


PRIPREMITE; 6 di blagoga ruskog čaja (da bude svi- 
jetao), 2-3 žlice likera od naranče, 4 dl bijelog vina, 
2 naranče. 


Skuhajte čaj, vino i liker, Jednu naranču prorežite 
1 načinite kriškice, zarežite ih i zataknite kao ukras 
na rub zagrijanih čaša. Od ostalih naranča, istisnite 
sok, dodajte mješavini i poslužite toplo, ali ne kipuće. 
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Zapaljena kava 


PRIPREMITE: kavu nešto gorču nego što je pijete, 
a za svaku šalicu kave računajte žličicu šećera i 
rum. . 

U zagrijane šalice rastočite kavu da bude gotovo do 
ruba. Žličicu sa šećerom stavite na površinu kave, 
pa šećer dobro natopite rumom, tako da se sve pre- 
lijeva. Rum mora biti vruć. Razlit će se po površini 
kave, a vi brzo izvucite žličicu i zapalite kavu. 


Carski čaj | 


PRIPREMITE: 4 žumanjka, 4 dag šećera, 2,5 dl slat- . 


kog vrhnja. | 


Mikserom dobro izmiješajte žumanjke sa šećerom, 
dodajte slatko vrhnje i stavite kuhati na pari. Mije- 
šajte da dobijete gustu tekućinu i poslužite je odmah. 


Začinjeni caj 
PRIPREMITE: 3 žličice kineskog čaja, šećera po 
ukusu, 2 klinčića, komadić cimetove korice, i žličicu 


limunova soka; za ukras — kriškice limuna, klinči- 
će, cimetovu koricu. 
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Pristavite 5 dl vode. U čajnik stavite čaj, klinčiće i 
cimet, pa ga prelijte kipućom vodom i ostavite 5 mi- 
nuta. Ocijedite ga, pošećerite, zakiselite limunovim 
sokom. U svaku šalicu za ukras stavite kriškicu li- 
muna sa zabodenim klinčićima i komadić cimeta. 


Vještičji čaj 


PRIPREMITE: 15 ušećerenih višanja ili onih iz ruma, 
2 boce ružice (vina), 2 boce. pjenušavog vina. 

Dan prije u okrugli limeni kalup poslažite višnje i 
zalijte ih vodom da budu potopljene do polovice. Ne- 
ka se zamrznu, pa dolijte vode do vrha (da ih pokrije) 
i opet ostavite da se zamrznu. Obje vrste vina neka 
se također rashlade. Prije posluživanja u velikoj 
zdjeli pomiješajte obje vrste vina, pa stavite sleđene 
višnje da plutaju na piću poput prstena. 


Pjenušava čokolada 


"PRIPREMITE: 10 dag čokolade, i žutanjak, 6 dl slai- 


kog vrhnja, malo naribane čokolade i po želji ruma. 


Otopite natrganu čokoladu s malo vrhnja na vatri. 
Posebno tucite žutanjak s malo slatkog vrhnja da 
dobijete gustu pjenu. Rastopljenu čokoladu prelijte 
ostatkom vrnja i skuhajte. Tucite žicom za snijeg, pa 
u malo ohlađeno umiješajte žutanjak. Gustu pjenu 


razlijte u zdjelice, dodajte ruma po želji i ukrasite 
ribanom čokoladom. 


Kava s čokoladom 


PRIPREMITE: 4 rebra čokolade, 3/4 1 jake crne kave, 
10 dag šećera, 3 žlice ruma, tučeno slatko vrhnje, 
malo cimeta. 

Skuhajte jaku, zaslađenu kavu i stavite u nju čoko- 
ladu otopljenu na vatri s vrlo malo vode. Ohlađenu 
kavu rastočite u šalice, svaku ukrasite tučenim slat- 
kim vrhnjem i pospite s malo cimeta, 


Grog s jajima 


PRIPREMITE: 5 di konjaka, 4 jaja, 8 žlica šećera. 
Mikserom miješajte jaja sa šećerom da dobijete gu- 
stu, pjenušavu smjesu. Zagrijte konjak i pomalo umi- 
ješajte u smjesu jaja, pa razlijte u zagrijane čaše i 


nadopunite toplom vodom (količina vode ovisi o to- : 


me koliko jak grog želite). Promiješajte i poslužite 
odmah. , 


Frizijski punč 


PRIPREMITE: 2 žlice grožđica, 4 žlice konjaka, i ci- 
sti limun, 3 žličice indijskog čaja, 1 žličicu cimeta, 
4 žlice meda, 2 žlice badema. 


Groždice namočite u konjak da stoje najmanje pola 
sata. Skuhajte čaj u pola litre kipuće vode. Neka stoji 
četiri minute, onda, ocijedite. Umiješajte cimet i med. 
U četiri visoke čaše stavite groždice i krupno nare- 
zane bademe, prelijte čajem i svaku čašu ukrasite 
komadićem ukrug narezane limunove korice. 


Engleski ča jni punč 


PRIPREMITE: 3 žlice cejlonskog čaja, 11 slatkastoga 
bijelog vina, 2,5 dl svježe istisnutoga limunovog so- 
ka, 1 limun, voće za ukras, kockice leda. 


Stavite čaj u čajnik, prelijte ga litrom kipuće vode, 
poklopite i ostavite 5 minuta. Ocijedite. U ohlađeni 
dodajte limunov sok i vino, pa poslužite s kolutima 
limuna, voćem i kockicama leda. 
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SADRŽAJ 


Hladna predjela .......................... 15 
omba od tunjevine ......................, 15 
a. M jo KK: 15 
Jaja punjena tunjevinom .................... 16 
Namaz od čvaraka ......................00 16 
Pariška pašteta u NJEGE orao sk bo oca 16 
i; |-//d) < pemon bono 16 
Pašteta od mozga Janez ................... 17 
Punjene TaiGICE 00 aan ou gd uu4 222i 17 
Sardine na francuski način ............... 17 
Spanjolski puding od škarpina .............. 18 
»Torta« od kobasica ......................, 18 
Vijenac od piletine ......................., 18 
Topla predjela .............. i jaad knšsNka 19 
Cvijet-sendviči . 2.44 aaa kakaa aaa aaa aaa aaa 19 
Fondue na švicarski način .................. 19 
Hrenovke u tijestu ..........44.aaaaaaaaa io 20 
Lažna pizza od tjestenine .................. 20 
Makaroni s umakom od gorgonzole ......... 20 
Mesne kuglice ......... ZguEšE Meki vaskutšd: 20 
Grčke punjene rajčice .........,4........... 21 
Nabujak (sufle) od ostataka SRESNI a aoteidanjnm 21 
o a eena A maaka 21 
Predjelo sa sardinama ..................... 21 
Sardelice Kvarner ...........4............— 22 
Savijača s mesom .....4....4............ 0 22 
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Savitek & MOZGOM 42 s va kaaa kanacegoo: ah 22 


go e e s a oj 23 
Tijesto s kvascem za pizzu ..........00eee> 23 
Napuljska pizza .......4u 0000 vana ae eaaeee 23 
Pizza S jajima 2:2. 0a ea ao nea anne aaenaaorare 23 
Salljanška: PIZZA sosa daza aa kogačnesreao« 24 
Zapečeni sendviči ........... aaa avau is di 
Juhe Sasese BUŠA ENA FER Sou PAG Udana 25 
Corba od suhog Mesa seansi eosaauaaaaau 25 
GOroka BI aa sa seko esse pjranom uuu 25 
Juha bisque s rakovima .............. ae 26 
Juha DubDalrg ++ ocaseanovovovsrvoneenaeavaa 26 
Juha od glave ........<: Ša is aaston nan 26 
Jug OG GOraška »saošavazovezscspaoa uuu 26 
Juha :6d Skotii za ,saanohosaogavogreparassaa 27 
jhiha za sine soto < sau oaga aa sansu 27 
Ljetna ledena juha ...:.... eee aaa aaaaaaac 27 
Madžarska gulaš-juha ........... o 27 
Svarcvaldska juha od krumpira .............. 28 
Zličnjaci od. krupiće 2-4244 ae saadaaaavo: 28 
Jela od mesa .........,ceoaaaasaeaakaocue 29 
Bolonjski odresci ........ aaa aaa eeeeeo 29 
Francuska pečenka s lukom ..........00ee0o 29 
Hladna pećenka ....... 00. a aaa eaaaneo 30 

- Kolinsko pečenje ......00 eva aaa 30 
Kotleti s celerom .... 4.00 aa ikako aa anane. 30 
Odresci za svečanost .......... ea avaaaee 31 
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Otočka pečenka u posudi ..........+..e.> .. 
Pečenka i krumpir .......de aaa ana kaaaeeo 31 
Pečenka s borovnicama .......0 ea aaa eeeo 32 
Popečci u maramici ........0.a lea ee ee eeeo 32 
Punjena pečenka ........u0aa eee anna eeeeo 32 
Punjeni odojak na ražnju .....-...eeaeeeeneo 33 
Purgerski punjeni odojak .........eeeenee+o 33 
Savitak od paprikaša ........eae aka eaaanao 33 
Slavonski ćevap .....: eee ea aaa eek aenaaee ' ZA 
Slavonski složenac s kupusom ........- nea 34 
Svici od svinjetine .........— remene 34 
Svinjetina na portugalski način ..........« iii. GRA 
Svinjetina sa začinskim biljem .............> 35 
Švicarska pečenka .......- hu bss šk konaka: 35 
Govedina u ekspres loncu ........a.eeaeeee 35 
Govedina Wellington ............ i kex zada: | 36 
Govedski SViči ......«.gosaeasacnaaananenee: “56 
Hvarska pašticada ......... +00 aaa eee 36 
Odjeveni bilteci ......... 0000 e ea aaeeo 37 
Odrezak s paprom .......eaeee akan eo 37 
Španjolske ptice .........e aaa aaa even 38 
Tatarski biftek ......... m BE A PRES Orabatan 38 
Bočki odresci +.4eeenecennearuć kdćsvčvevaosa 38 
Odresci Rossini ......... aaa kae 39 
Pariški odrezak ...... 0.0 aaa vea aa akee o 39 
Pečenka na istarski način ........... ae. e> 39 
Pirjani teleći odrezak ..........+ gšuagkassoi £ 39 
Talijansko teleće pečenje ...........eaaeeo 39 


Janjeća plećka s ružmarinom ............/ 40 Piletina s umakom od hrena ..............— 50 
Janjeći but na lovački način ............,... 2 Be o f0ll 00v ooo ka 50 
Janjeći kotleti u foliji .......,............00 41 Zapaljeno pile ................aaaaaa 50 
Janjetina s jogurtom ....................00 41 Guska na talijanski način .................00 51 
RPSMA 66. ŠBinatom 24.000 aa ndaka iiic: 41 Guska s jabukama ............4...4....... 51 
Marinada za janjetinu .................... 42 Guska u vojvođanskom umaku .......... 51 
Pečeni janjeći kotleti .....................0 42 (GuSCia SVA 2... aa aka asa saa ada edkuniu. 52 
ižoto s janjetinom .......................0 42 Pašteta od patke ................aaaa 59 
zi E. I on oja 45 Patka Mariveaux .............44.aa.. aaa. 52 
Govedski rep na engleski način .......,,.. 43 Patka s limunima ........0.4 0 0da ke aaka a. 52 
Hladni mozak ............4 040 aa aa aaa aaa 43 Podvarak s patkom ...............aa 53 
Jetra (džigerica) u maramici .............. 43 Pazinski svici .......,.......aa aaa aaa 53 
Jetra na venecijanski način ................ 44 Puran punjen jetrom .............aaaa 53 
oopočni Od JEWe 4.044. Ponta a aaa saga 44 Purica s kestenjem ..........4..44..44..... 53 
srce u umaku ................ pear 44 Purica_u tijestu ............. aaa aaa aaa 54. 
DUVOČ. eee aaa aaa Sea e o iaisje ejaco ina ea POSLI 44 Divlja guska s jabukama rone 
Krvavice na lionski način ................... 45 Svitak od purana ...........000 ite: 55 
Rumunjska SAMA 000000 aaa 45 Fazan BUVOFOM .,. 000 oa e sasak dkakikki..... 55 
DOE onaj gnoma iji aš Nana na avaca 22 Gulaš od divljači ..........aaaaaaaa 55 
zarma za sladokusce .:.......,..,......... 46 Jelen na triglavski način :.................. 56 
Savske. 00. KUBU 202 a gasakaki akan eanaooo 46 Prepelice sa Sljivovicom ...........4..221... 56 
> mmen jeme ok kaKa 47 _ Punjeni fazan i jabuke oint aj e AVE P. 57 
- < Smeći kotleti s gljivama ................... 57 

Jela od peradi i divljači ................... 48 Zečevina s | pemon 57 
Kokoš s pečurkama u tijestu .............., 48 Zečji hrbat s grožđem ........,........... sg 
Pile na sredozemni način ................. 49 Ribe, školjke, morski plodovi NE ARTA TE 59 
Pile u umaku bešamel .....,......,......., 49 Barbuni na grčki način ................. 59 


“Lovrata. za svečanu prigodu .......4..a.a.eee 59 


Pita S.ObDOM .... <<. 603 mn pan i ken 
Pobana . ba ..... oo kai kaco ača se otpratio in 60 
Riba na francuski način ........ 200 vanee 60 
Riblja SASI... cak toe čšce: sivRaaanokaunasr ii 60 
»Torta« od špinata s ribama .....-......eeeo 61 
Bitočke s ribom ... +. e ea ana kava eee aaoneeć 61 
Pastrve .Marcel ......... 000 aaa aaa neo 61 
Grgeč na. balatonski način ........+eeeeoeo 62 
Pastrve sa zelenim paprom ....-.....e.eeoco 62 
Pastrve. s bademima .......-+.0eeee en ene eo 62 
Šaran s kiselim kupusom ......-.-- are 62 
Šaran na bugarski način .....-...<- nn iea 63 
Zapaljene pastrve ..........00aeeeo Bbantkti 63 
Buzara od škampi .....-.+e0a aa aaa aan eee 63 
CU NZOt esa sau oaaasa: rare 6. 
Dagnje Villeroi ....... od an sao av 64 
Francuski rižoto s dagnjama ...........- 3. (S 
Lastovski rižot s dagnjama .......0.+0.e.a+eo 65 
Morski koktel ...........0eo PEREVNRENKI SRNA NOIR 65 
Punjena rakovica ..........eee eee neneo .. 65 
Punjene. lignje .......: eena eee a anne te naeo 66 
Galata od hobotnice ........ee ea eaad atake 66 
Som na smederevski način .......- Zauđusii 66 
Skampi u pećnici .......- S skjuaanuka ća oata 67 
Zapečene školjke ..... o aš anna BRO 67 
| mmen a BB 
B&chamekumak ....<.<a0a aaa aaa neee stsae 68 
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Belonjski umak ...... eo a aaa ena kike 68 
Dalmatinski umak od raičiča ....<.ea3iuuaauo: 69 
Dalmatinski umak za salatu ........a.aaaoeo 69 
Engleski umak za salatu ............eeeee eo 69 
Francuska salata ..><.e0 0 0ae u no koče o gine 69 
Kaltokimak geg ovaskecnugnrar ni dk Kaže 70 
Kuhani umaci (sa zaprškom) ..... prep s 10 
Losneki umak: z2uanaaaaceafezađaškašši rapa 70 
“Majoneza .:2.eaaaaea ogan a nana kkčkik kenan 70 
Marinada za morske ribe ..........ea> skua M9 
Talijanski umak za salatu ..........ee0eee0o 71 
Tatarski umak ...... MERERETVI TI ITTITITITTIT 71 
Umak od luka .:.....<.  Ggagesnavka na sRdkaki 72 
Orijentalna marinada ..........+a eee eneo 72 
Umak od metvice ....... 0.0 aaa eeana 72 
Umak od patlidžana .-.......200eee eee akeo 72 
Umak sa sirom za salatu .......0.eeea eena 72 
Umak s jajima ....... 00000 a vanka noc 72 
Umak Tapenade za povrće .............00o 1 
Umšk za BEL... e 00 da škekasezazananran 73 
Zelena majoneza ...........a0+o anna vs 
Jela od povrća i salate ...........eeeeeneo 74 
Cvjetača na poljski način .........eeaeeeeo 74 
Dalmatinski punjeni patlidžani ..............> 74 
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